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AVANT-PROPOS. 


Ce  livre,  comme  son  titre  le  dit  tout  d’abord, 
n’a  pas  la  prétention  d’être  autre  chose  qu’un 
essai  d’une  Monographie  du  café.  L’auteur  sait 
parfaitement  combien  celle-ci  a le  malheur  de 
présenter  de  lacunes  et  d’imperfections;  mais, 
demeurant  à la  campagne  et  éloigné  des  riches 
bibliothèques  et  des  grands  centres  de  commerce, 
il  ne  lui  a pas  été  donné  de  s’aider  de  tous  les 
ouvrages  historiques  qu’il  aurait  aimé  cà  consulter, 
ni  de  se  procurer  tout  ce  qu'il  aurait  voulu  de 
renseignements  exacts  sur  la  production,  la  con- 
sommation et  la  caractéristique  des  nombreuses 
sortes  de  la  denrée  coloniale  qui  a fait  l’objet 
de  son  étude.  Il  n’a  pas  cru  toutefois  devoir  dif- 
férer la  publication  de  ce  travail  : il  se  flatte  qu’il 
trouvera  quelques  lecteurs  qui,  mieux  informés 
que  lui  sur  beaucoup  de  points,  voudront  bien 
lui  faire  part  de  leurs  observations  et  rectifica- 
tions. Ils  sont  priés  de  les  lui  faire  parvenir  par 
l’intermédiaire  de  la  maison  G.  Reinwald  ; il  les  ac- 
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ceptera  avec  la  gratitude  la  plus  vive,  et  par  le 
moyen  de  ces  bienveillants  collaborateurs  il  aura 
la  facilité  de  préparer  une  nouvelle  édition,  de 
laquelle  on  ait  lieu  de  dire  avec  raison  qu’elle 
est  revue,  corrigée  et  augmentée. 


21  novembre  1867. 


IL.  W. 
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PREMIERE  PARTIE. 


DU  CAFÉ 


<ui  point  de  vue 


CHAPITRE  PREMIER. 


Description  de  la  plante. 

Les  grains  ou  fèves  de  café  sont  les  graines  d’une 
plante  qui  porte  chez  les  botanistes  le  nom  latin  de 
Coffea  arabica , L.,  ce  qui  veut  dire  caféier  ou  cafler 
d’Arabie. 

Le  cafier,  tel  qu’il  est  généralement  cultivé  dans 
les  colonies  inter-tropicales,  est  un  bel  arbrisseau 
toujours  vert,  de  forme  pyramidale  et  d’un  feuillage 
très  touffu,  qui  est  conduit  et  taillé  de  façon  à ne 
s’élever  guère  au-dessus  d’un  à deux  mètres  ; mais 
quand  on  lui  laisse  prendre  son  développement  na- 
turel il  monte  à la  dignité  d’un  arbre  de  moyenne 
grandeur,  de  dix  à douze  mètres,  comme  on  le 
trouve  dans  les  forêts  de  son  pays  natal. 

Les  feuilles  ressemblent  passablement  à celles  du 


laurier;  elles  sont  ovales-lancéolées,  ondulées  au 
bord,  d’un  vert  foncé  et  luisant  en  dessus  et  pâle 
et  terne  en  dessous;  elles  sont  disposées  deux  à 
deux  ou  l’une  en  face  de  l’autre,  et  se  succèdent 
•par  paires  assez  rapprochées  sur  les  rameaux  qui 
sont  longs  et  minces.  Les  fleurs,  qui  ressemblent  à 
celles  du  jasmin  blanc  et  sont  douées  de  l’odeur  la 
plus  suave,  sont  réunies,  au  nombre  de  huit  à dix,  à 
l’aisselle  des  feuilles  : le  calice  qui  est  très  petit  et 
à cinq  dents,  est  porté  sur  un  pied  fort  court  et  ren- 
ferme l’ovaire  avec  lequel  il  est  intimement  soudé; 
la  corolle  consiste  en  un  tube  qui  est  quatre  à cinq 
fois  plus  long  que  le  calice,  et  se  divise  en  cinq  lar- 
ges rayons  étalés,  à la  base  desquels  s’élèvent  les  an- 
thères des  cinq  étamines  et  les  deux  branches  du 
stigmate.' 

Après  la  fécondation  la  corolle  se  flétrit  et  tombe, 
tandis  que  l’ovaire  s’accroît  en  un  fruit  qui,  lors- 
qu’il est  mûr,  a l’apparence  d’une  cerise  rouge  ou 
violacée.  C’est  une  baie  ou  drupe  dont  la  chair  molle 
et  mucilagineuse  est  peu  épaisse  et  d’une  saveur 
douceâtre  ou  fade;  elle  contient  ordinairement  deux 
noyaux  semi-elliptiques,  dressés,  convexes  sur  le 
dos  et  planes  sur  la  face  interne  par  laquelle  ils  sont 
appliqués  l’un  à l’autre,  dont  chacun  renferme  une 
seule  graine  qui  s’y  trouve  étroitement  enserrée 
comme  dans  une  enveloppe  de  parchemin. 


Cetle  graine  du  cafier  — que  tout  le  monde 
commit  — est  essentiellement  formée  d’une  ma- 
tière coriace  ou  cornée  et  présente  deux  laces  op- 
posées, donL  l'une,  qui  est  la  dorsale,  est  arrondie 
ou  convexe,  tandis  que  l’autre,  la  face  ventrale,  est 
aplatie  ; celle-ci  est  parcourue  au  milieu  par  un  sil- 
lon longitudinal  qui,  à Tune  de  ses  extrémités,  où 
est  la  base  de  la  graine,  s’élargit  un  peu  et  s’efface, 
pendant  qu’à  l’autre  bout  il  est  fermé  et  n’atteint 
pas  jusqu’au  sommet.  (Je  sillon  représente  la  bou- 
che d’une  fente  qui  pénètre  profondément  dans  le 
corps  de  la  graine:  en  pratiquant  sur  celle-ci  une 
coupe  transversale  on  voit  que  la  fente  se  dirige 
d’abord  obliquement  vers  l’un  des  angles  et  que 
bientôt  elle  s’infléchit  brusquement  et,  faisant  une 
courbe  concentrique  avec  la  convexité  du  dos,  elle 
rebrousse  et  se  prolonge  jusque  dans  l’autre  angle. 
La  graine,  quand  elle  est  extraite  de  sa  coque,  se 
trouve  entièrement  revêtue  d’un  tégument  verdâ- 
tre, très  mince  et  plus  ou  moins  adhérent.  Chez  les 
grains  de  café,  tels  qu’ils  nous  sont  offerts  dans  le 
commerce,  il  ne  reste  souvent  à la  surface  plus 
rien,  sauf  peut-être  de  petits  lambeaux  de  cette 
pellicule  dont  ils  se  sont  dépouillés  en  frottant  les 
uns  contre  les  autres,  et  ce  n’est  que  chez  certaines 
sortes,  très  peu  nombreuses,  qu’elle  résiste  eL  de- 
meure intimement  collée  aux  grains:  quoiqu’il  en 
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soit,  cette  pellicule  se  maintient  parfaitement  in- 
tacte dans  la  lente  de  la  graine,  entre  les  parois  de 
laquelle  on  la  découvre  comme  une  double  mem- 
brane, fine,  brillante  ou  nacrée,  très  friable,  d’une 
teinte  claire,  grise  ou  brune. 

Cette  forme  plane-convexe,  plus  ou  moins  ré- 
gulière, qu’affectent  généralement  les  graines  du  ca- 
fter, provient  de  ce  que  dans  le  fruit  les  deux  noyaux 
parcheminés,  qui  sont  moulés  exactement  sur  l’u- 
nique semence  qu’ils  renferment,  sont  pressés  et 
aplatis  l’un  contre  l’autre  et  ne  peuvent  se  dévelop- 
per et  s’arrondir  que  d’un  seul  côté.  Mais  il  arrive 
que  tout  arbrisseau  porte  ordinairement  à l’extré- 
mité de  ses  rameaux  quelques  fruits  qui  ne  con- 
tiennent qu’un  seul  noyau,  et  dans  ce  cas,  ce  noyau 
peut  se  développer  librement  en  tout  sens,  d’où  il 
résulte  que  la  graine  qui  y est  logée  n’est  plus 
plane-convexe  : elle  a pris  une  forme  ovoïde,  elle 
est  bombée  devant  et  derrière,  sur  le  ventre  où  il 
y a le  sillon  aussi  bien  que  sur  le  dos.  Les  grains 
de  café  de  Moka,  j’entends  de  Moka  véritable,  de 
celui  d’Arabie,  sont  fournis  par  une  variété  de  cafier 
chez  laquelle  cet  avortement  de  l’une  des  graines 
a lieu  habituellement,  d’où  il  suit  que  les  fèves  de 
cette  provenance  ont  presque  toujours  cette  forme 
ovoïde.  Des  grains  ainsi  conformés  se  rencontrent 
aussi  dans  la  plupart  des  nombreuses  autres  sortes 
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de  café,  et  en  puisant  avec  la  main  dans  une  balle 
il  est  rare  qu’on  n’en  amène  pas  quelques-uns;  les 
grains  qui  se  distinguent  encore  par  un  moindre 
volume  de  ceux  qui  ont  la  forme  normale  plane- 
convexe  sont  parfois  triés  et  mis  à part,  dans  les 
plantations  ou  en  Europe,  et  il  n’est  pas  rare  qu’on 
les  fasse  passer  dans  le  commerce  pour  du  moka 
authentique. 

L’embryon,  ou  le  petit  organe  que  la  germina- 
tion développe  en  une  nouvelle  plante,  est  situé 
dans  l’intérieur  et  vers  la  base  de  la  graine.  Il  n’est 
pas  impossible  de  faire  germer  les  grains  de  café 
du  commerce,  pourvu  qu’on'  les  prenne  parfaite- 
ment sains  et  intacts  et  qu’il  ne  soient  pas  vieux 
de  plus  de  six  à huit  mois:  on  les  plante  dans  de 
la  terre  à oranger  et  on  les  tient  durant  une  tren- 
taine de  jours  dans  une  atmosphère  chaude  et  hu- 
mide, dont  la  température  doit  être  constamment 
de  35°  à 40°.  En  les  faisant  bouillir  quelques  heures 
dans  de  l’eau  on  peut  y déterminer  un  commence- 
ment de  germination , en  ce  que  la  racine  de  l’em- 
bryon se  met  au  jour  sous  forme  d’un  petit  bouton 
blanc  qui  se  montre  à la  base  de  la  fève  ; mais  l’é- 
volution de  la  jeune  plante  ne  saurait  aller  plus 
loin,  puisqu’il  est  clair  que  sa  vitalité  est  détruite 
par  un  pareil  traitement,  qui  d’ailleurs  n’est  qu’une 
alfaire  de  curiosité. 
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Ce  n’est  pus  depuis  longtemps  que  l’on  sait 
quelle  est  la  patrie  du  cafter  d’Arabie,  quelle  est  la 
contrée  où  il  se  trouve  à l’état  sauvage,  où  il  croit 
spontanément,  en  dehors  de  toute  culture.  Sa  pa- 
trie n’est  pas  l’Arabie,  mais  c’est  dans  une  des  pro- 
vinces de  cette  grande  péninsule,  dans  celle  dite 
Yémen  ou  Arabie  heureuse,  que  la  culture  du  café 
a commencé  et  c’est  de  là  qu’elle  est  partie  pour 
se  propager  dans  les  régions  chaudes  du  monde 
entier;  c’est  aussi  de  là  que  sortait  jusque  vers  le 
milieu  de  la  première  moitié  du  dix-huitième  siècle 
tout  ce  qui  se  consommait  de  café  en  Orient  et  en 
Europe  : voilà  pourquoi  notre  arbrisseau  a reçu  de 
Linné  le  nom  de  Cafter  d'Arabie,  le  grand  botaniste 
n’ayant  fait  en  cela  que  suivre  l’opinion  commune, 
sans  se  demander  s’il  fallait  chercher  ailleurs  qu’en 
Arabie  le  pays  natal  delà  plante  spontanée. 

il  y a cent  ans  déjà  que  le  voyageur  allemand 
ou  danois  Niebuhr,  visitant  les  cultures  de  café  de 
l’Yémen,  fut  informé  que  le  cafter  n’était  pas  in- 
digène en  Arabie,  mais  originaire  d’un  pays  voisin, 
de  l’Abyssinie.  En  1770,  James  Bruce,  pendant  le 
séjour  qu’il  fit  au  centre  de  l’Abyssinie,  à Gondar, 
n’eut  pas  lieu,  il  est  vrai,  d’y  voir  des  cafters,  mais 
il  apprit  qu’ils  croissaient  en  grande  abondance  dans 
. les  provinces  d’Enarea  et  de  Kafï'a,  qui  forment  la 


partie  méridionale  de  la  vaste  et  montagneuse  con- 
trée désignée  anciennement  sous  le  nom  d’Ethiopie 
et  connue  aujourd’hui  sous  celui  d'Abyssinie.  Ces 
premiers  renseignements  ne  furent  eonlirmés  que 
longtemps  après,  par  les  observations  de  Rappel 
en  1833  et  surtout  du  D'Roth  en  1843,  ainsi  quepar 
beaucoup  d’autres  explorateurs. ou  botanistes  qui 
depuis  trente  ans  se  sont  succédé  sur  ce  terrain-là, 
comme  AV.  Schimper,  Combes  et  Tamisier,  Rochet 
d’Héricourt,  les  missionnaires  isenberg  et  Krapf, 
Harris,  Lefebvre,  Quarlin-Dillon  et  Petit,  Ferret  et 
Galinier,  etc. 

Le  Cafier  d’Arabie  est  donc  une  plante  appar- 
tenant à la  flore  de  l’Abyssinie:  il  s’y  rencontre  à 
l’état  sauvage  dans  différentes  parties  du  pays, 
mais  il  habite  principalement  les  provinces  d’Enarea 
et  de  Kalia  et  aussi  celle  de  Ghoa,  dans  lesquelles 
on  dit  qu’il  y a de  grandes  forêts  dont  il  est  l’es- 
sence dominante.  Toutefois  il  ne  reste  pas  confiné 
dans  les  montagnes  de  l’Ethiopie  et  on  le  retrouve 
disséminé  dans  le  Soudan  et  dans  toute  l’Afrique 
équatoriale,  jusqu’au  Sénégal  et  au  golfe  de  Guinée. 

Quant  ii  l’Arabie,  d’où  cette  plante  africaine  a 
reçu  son  nom  spécifique,  elle  n’y  a jamais  été  dé- 
couverte en  dehors  des  plantations  et  dans  des 
conditions  telles  qu’un  botaniste  pût  la  regarder 
comme  spontanée.  Il  n’esl  pas  impossible  cepen- 


•10 


dant  qu’on  ne  rencontre  un  jour  le  cafier  à l’état 
sauvage  dans  quelque  coin  de  l’Yémen , vu  qu’il 
y a beaucoup  d’analogie  de  sol  et  de  climat  entre 
cette  dernière  contrée  et  l’Abyssinie,  qui  ne  sont 
séparées  que  par  un  bras  de  mer. 

Le  genre  Coffea,  comprend  outre  le  cafier  d’A- 
rabie, une  trentaine  d’autres  espèces,  que  l’on 
trouve  en  Amérique,  dans  le  Pérou  surtout,  en 
Afrique,  aux  Indes  orientales  et  dans  quelques  îles 
de  l’océan  Pacifique.  Il  ne  paraît  pas  y avoir  dans 
ces  espèces  sauvages  une  seule  où  les  graines 
soient  douées  des  nobles  qualités  qui  distinguent 
celles  du  cafier  d’Arabie.  L’espèce  qui  est  indigène 
dans  file  Bourbon  (C.  mauritiana , Lam.)  donne 
les  graines  connues  sous  le  nom  de  café  marron , 
qui  sont  fort  peu  aromatiques  et  ne  sont  guère  ré- 
coltées que  pour  être  frauduleusement  mêlées  aux 
excellentes  sortes  de  café  que  produit  cette  co- 
lonie. 

Ce  genre  •appartient  à la  famille  des  Rubiacées, 
qui  est  une  des  plus  considérables  et  des  plus  na- 
turelles du  règne  végétal,  et  qui  présente  dans  un 
assez  grand  nombre  de  ses  espèces  des  propriétés 
très  remarquables.  On  en  compte  plusieurs  milliers 
qui  se  répartissent  sur  toute  la  surface  du  globe, 
mais  qui  abondent  surtout  entre  les  tropiques,  où 
se  trouvent  presque  exclusivement  les  formes  ar- 
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borescentes.  Les  espèces  européennes  sontàpeuprès 
toutes  herbacées,  les  unes  annuelles,  les  autres  vi- 
vaces par  leur  souche;  elles  n’ont  à peu  près  aucune 
valeur  médicinale,  économique  ni  industrielle,  si 
l’on  en  excepte  la  garance,  plante  des  contrées  mé- 
ridionales de  l’Europe  et  de  l’Asie,  et  qui  est  l’objet 
d’une  très  grande  culture  à cause  des  riches  pro- 
priétés tinctoriales  de  ses  racines.  Les  Rubiacées  des 
pays  chauds  au  contraire  comprennent  des  plantes 
qui  sont  de  la  plus  haute  importance;  elles  nous 
fournissent  outre  le  café,  plusieurs  médicaments, 
parmi  lesquels  se  distinguent  par  leurs  vertus  hé- 
roïques le  quinquina  et  l’ipéca,  qui  sont  d’un  usage 
journalier  et  qui  ne  pourraient  guère  être  remplacés 
par  d’autres. 


CHAPITRE  II. 


Propagation  du  cafier  dans  ses  pays  de  culture. 

L’infusion  de  café  était  en  usage  depuis  un 
temps  immémorial  chez  les  populations  de  l’Abys- 
sinie, lorsque  la  connaissance  s’en  répandit  chez 
les  Arabes  de  l’Vémen,  dans  la  seconde  moitié  du 
quinzième  siècle.  A cette  époque  le  cafier  n’était 
pas  cultivé  dans  son  pays  natal,  et  de  nos  jours 
même  il  ne  l’est  que  très  peu.  Les  Arabes  s’em- 
pressèrent d’en  essayer  la  culture  dans  leurs  mon- 
tagnes et  grâces  à leurs  soins  intelligents,  ainsi 
qu’à  un  soi  et  à un  climat  éminemment  favorables, 
elle  s’y  développa  en  toute  perfection,  de  manière 
à suffire  pendant  les  seizième  et  dix-septième  siè- 
cles à la  consommation  de  plus  en  plus  forte  qui  se 
faisait  en  Orient  des  délicieux  cafés  de  l’Arabie 
heureuse. 


L’usage  du  cale  ne  pénétra  dans  l’Europe  oc- 
cidentale qu’au  milieu  de  la  seconde  moitié  du  dix- 
septième  siècle.  Il  fit  des  progrès  assez  rapides,  et 
pour  y satisfaire  il  fallut  également  avoir  recours, 
malgré  leur  grande  cherté,  aux  fèves  d’Arabie,  qui 
reçurent  alors  des  Européens  le  nom  de  café  de 
Moka , parce  que  c’est  de  ce  port  de  la  mer  Rouge 
qu’elles  étaient,  exportées.  Ces  cafés  arrivaient  par 
Suez  à Alexandrie  où  ils  étaient  pris  par  des  navires 
de  Venise,  de  Gènes  ou  de  Marseille,  pour  être  dis- 
tribués dans  toute  l’Europe.  Marseille  eut  en  France, 
jusqu’au  commencement  du  dix-huitième  siècle,  le 
monopole  de  ce  négoce,  qui  donnait  les  plus  beaux 
bénéfices;  mais  dès  1710  il  lui  survint  une  concur- 
rence redoutable  de  la  part  d’une  Compagnie  de 
commerce  de  Saint-Malo  qui  avait  entrepris,  et 
réussi  à merveille,  de  chercher  directement  les  ca- 
fés d’Arabie  dans  la  mer  Rouge,  en  doublant  le  cap 
de  Bonne-Espérance  : la  marchandise,  en  prenant 
ce  nouveau  chemin,  était  soustraite  aux  exactions 
des  intermédiaires  échelonnés  de  Moka  à Alexan- 
drie et  affranchie  des  énormes  droits  de  transit  dont 
elle  eût  été  frappée  à son  passage  en  Egypte.  C’est 
par  cetie  voie  qu’arrivèrent  en  Europe  la  plus  grande 
partie  des  cafés  que  l’on  lirait  de  Moka  jusque  vers 
le  milieu  du  dernier  siècle,  où  ils  furent  presque 
totalement  supplantés  par  ceux  qui  étaient  import  és 


en  abondance  et  à bas  prix  des  colonies  européen- 
nes de  l’Ancien  et  du  Nouveau-Monde. 

Les  Hollandais  ont  le  mérite  d’avoir  les  pre- 
miers introduit  dans  ces  colonies  la  lucrative  cul- 
ture du  cafier,  qui  depuis  plus  de  deux  siècles  se 
trouvait  confinée  dans  le  sud-ouest  de  la  péninsule 
arabique.  Leur  fameuse  Compagnie  des  Indes-Orien- 
tales avait  commencé  dès  le  milieu  du  dix-septième 
siècle  à trafiquer  avec  les  côtes  de  l’Yémen,  d’où 
elle  apportait  des  cafés  aux  populations  mahomé- 
tanes  de  l’Inde  et  de  l’Archipel  de  la  Sonde;  mais 
ce  ne  fut  qu’à  la  fin  de  ce  siècle  qu’elle  songea  à 
accroître  la  richesse  de  ses  îles  par  la  production 
d’une  denrée  si  précieuse  et  de  plus  en  plus  de- 
mandée en  Europe  aussi  bien  qu’en  Asie.  D’après 
les  ordres  de  Nicolas  Witsen,  bourgmestre  d’Ams- 
terdam et  directeur  de  la  Compagnie,  on  fit  en 
1690,  dans  l’île  de  Java,  les  premiers  essais  de  cul- 
ture au  moyen  de  jeunes  plantes  et  de  graines 
fraîches  venues  de  Moka  ou  d’Aden.  Ces  efforts  se 
virent  couronnés  du  succès  le  plus  satisfaisant;  les 
plantations  ou  caféines  se  multiplièrent  si  bien 
qu’en  1719  déjà,  on  put  se  féliciter  à Amsterdam 
d’avoir  reçu  de  Java  un  chargement  complet  de 
café  de  la  meilleure  qualité,  et  qu’en  1743,  soit  un 
demi-siècle  après  les  commencements  de  la  culture 
du  cafier  dans  cette  île,  il  en  fut  importé  en  Hol- 


lande  3,555,877  livres,  pendant  que  dans  celle 
même  année  il  n’y  en  était  pas  arrivé  de  Moka  plus 
de  12,368.  Cette  fortunée  Ile  de  Java  fut  pour  le  ca- 
fier  une  pépinière  féconde,  d’où  la  'culture  se  pro- 
pagea aux  Indes-Orientales  dans  la  plupart  des  ré- 
gions offrant  à l’arbrisseau  les  conditions  nécessai- 
res à sa  végétation.  Il  fut  introduit  aussi  de  bonne 
heure  par  les  Hollandais  dans  l’île  de  Ceylan  qu’ils 
possédaient  autrefois  et  qui  fournit  aujourd’hui  à la 
consommation  anglaise  de  très  grandes  quantités 
d’un  excellent  café. 

Les  Anglais,  de  leur  côté,  avaient  fait  au  com- 
mencement déjà  du  dernier  siècle,  aux  environs  de 
Madras,  des  essais  de  culture  qui  ne  réussirent 
point.  Plus  tard  ils  surent  choisir  les  lieux  propres 
à ces  plantations  et  celles  qu’ils  établirent  en  diffé- 
rentes parties  du  Décan,  comme  sur  le  plateau  de 
Mysore,  dans  les  contrées  montagneuses  de  la  côte 
de  Malabar  ainsi  que  dans  beaucoup  de  vallées  de 
la  chaîne  des  Nilgherries,  furent  bientôt  très  flo- 
rissantes , et  de  nos  jours  nous  les  voyons  livrer  des 
produits  justement  estimés  et  prendre  un  dévelop- 
ment.  de  plus  en  plus  considérable.  Il  y a des  plan- 
tations aussi  sur  plusieurs  points  des  deux  versants 
de  la  longue  presqu’île  de  Malacca;  celles-ci  sont 
d’origine  assez  récente  et  n’ont  commencé  à pros- 
pérer qu’après  la  création  du  port  franc  de  Singa- 
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pore  où  elles  trouvèrent  pour  leurs  cafés  un  dé- 
bouché sûr  et  facile. 

Jusque  dans  ces  derniers  temps  la  culture  du 
cafier  dans  l’Asie  méridionale  avait  eu  à l’ile  de  Luçon 
sa  limite  extrême  du  côté  de  l’Amérique,  mais  elle 
a gagné  récemment  aussi  les  îles  Sandwich,  qui  en- 
voient leurs  cafés  dans  la  Californie,  et,  commence 
à se  répandre  dans  plusieurs  des  petits  archipels 
du  Grand-Océan.  Quant  à Bourbon , pour  en  finir 
avec  l’Ancien-Monde,  il  y a longtemps  déjà  que 
cette  colonie  tient  un  rang  honorable  parmi  les  pays 
producteurs  de  café.  Les  premières  caféiries  datent 
des  années  1715  ou  1718  ; on  y employa  des  plants 
apportés  de  Moka,  et  l’on  ne  tarda  pas  à s’aperce- 
voir (jue  file  possédait  elle-même  un  arbrisseau 
ayant  de  grandes  analogies  avec  le  calier  d’Arabie  : 
c’était  l’espèce  sauvage  dont  il  est,  dit  un  mot  au 
chapitre  précédent  et  qu’on  s’est  mis  à cultiver 
quelquefois  dans  l’espoir  d’améliorer  la  qualité  de 
ses  graines. 

Nicolas  Witsen  avait  fait  venir  de  Java  et,  placé 
au  Jardin  botanique  d’Amsterdam  quelques  jeunes 
cafiers  afin  qu’en  Europe  on  pût  faire  la  connais- 
sance de  la  plante  qui  fournissait  ces  fèves  exoti- 
ques dont  les  propriétés  étaient  de  plus  en  plus  ap- 
préciées. Ils  furent  entourés  des  soins  les  plus  af- 
fectueux et  leur  culture  réussit  parfaitement:  on 
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obtint  des  graines  mûres  au  moyen  desquelles  on 
éleva  d’assez  nombreux  exemplaires,  qui  furent  ven- 
dus à des  prix  élevés  pour  les  serres  chaudes  de 
beaucoup  de  jardins  publics  ou  privés. 

Louis  XIV  reçut  en  présent  des  Hollandais  un 
de  ces  arbustes  qu’il  garda  quelque  temps  à Marly, 
et  donna  plus  tard  au  Jardin  royal  des  Plantes  où, 
de  même  qu’en  celui  d’Amsterdam  et  ailleurs,  on  le 
vit  fleurir  et  fructifier.  Une  bonne  description  fut 
faite  alors  du  cafier  par  Antoine  de  Jussieu,  le  fon- 
dateur de  l’illustre  famille  de  botanistes,  que  nous 
avons  eu  le  regret  de  voir  s’éteindre  en  1853,  avec 
Adrien  de  Jussieu.  Cette  notice,  qui  est  curieuse  à 
bien  des  égards,  se  trouve  dans  les  Mémoires  de 
V Académie  des  Sciences,  année  1713,  et  la  plante  y 
est  désignée  sous  le  nom  de  Jasmin  d'Arabie  à 
feuilles  de  laurier.  (Jasminum  arabicum,  lauri  fo- 
lio, cujus  semen  apud  nos  caffe  dicitur). 

La  venue  à Paris  de  cet  arbre  de  café  avait  vi- 
vement excité  la  curiosité  publique,  et  chacun  vou- 
lut aller  contempler  une  plante  si  célèbre.  Voici  le 
récit  d’une  visite  qui  lui  fut  faite  le  29  juillet  1714, 
en  compagnie  de  plusieurs  personnes  de  marque, 
par  Jean  de  La  Roque,  l’auteur  du  Voyage  de  l'A- 
rabie heureuse,  ouvrage  intéressant,  qui  se  termine 
par  un  « Mémoire  concernant  l’arbre  et  le  fruit  du 

café,»  et  un  « Traité  historique  de  l’origine  et  du 
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progrès  du  café.  » — « M.  de  Jussieu,  docteur  en  mé- 
decine, de  l’Académie  des  Sciences,  et  professeur 
royal  de  botanique,  voulut  bien  nous  y mener. . . Nous 
le  considérâmes  longtemps  avec  plaisir.  Il  était  en- 
core dans  sa  caisse,  placé  dans  la  machine  vitrée,  où 
est  le  cierge  du  Pérou,  et  à côté  de  cette  plante.  Cet 
arbrisseau  peut  avoir  en  tout  cinq  pieds  de  hau- 
teur, et  un  bon  pouce  d’épaisseur.  Il  pousse  divers 
petits  rameaux,  qui  se  lèvent  le  long  de  sa  tige,  et 
forment  ensemble  une  figure  presque  pyramidale. 
Ses  feuilles  sont  presque  toutes  rangées  deux  à 
deux  le  long  des  rameaux....  Nous  remarquâmes 
sur  cet  arbrisseau  du  fruit  vert,  de  la  grosseur  d’une 
petite  prune  verte,  du  fruit  rouge,  fait  à peu  près 
comme  une  cerise  et  du  même  fruit  beaucoup  plus 
foncé  en  couleur,  et  presque  noir  de  maturité.  Il 
vient  dans  l’entre-deux  des  feuilles  et  de  la  bran- 
che, avec  une  queue  fort  courte....  En  finissant, 
uous  ajouterons  en  faveur  des  curieux  et  des  étran- 
gers que  M.  de  Jussieu  se  fait  non  seulement  un 
plaisir  de  les  bien  recevoir,  mais  qu’il  les  instruit 
encore  d’une  manière  également  solide  et  agréable.» 

L’arbre  de  café  du  Jardin  des  Plantes  fut  multi- 
plié au  moyen  de  boutures  ou  de  semences.  En 
1724,  Antoine  de  Jussieu  remit  un  des  jeunes  plants 
ainsi  obtenus  au  chevalier  De  Clieu,  alors  enseigne 
de  marine,  qui  avait  conçu  le  louable  projet  d’in- 
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troduireaux  Antilles  françaises  la  culture  du  cafier, 
pour  son  propre  compte  et  sans  en  être  chargé  par  le 
gouvernement.  On  sait  combien  il  lui  coûta  de  pei- 
nes et  de  soins  paternels  pour  apporter  saine  et 
sauve  à la  Martinique  cette  frêle  plante,  dont  il  euL 
le  bonheur,  vu  qu’il  n’est  mort  que  vers  1775,  de 
voir  la  descendance  former  les  riches  plantations 
des  colonies  auxquelles  il  l’avait  destinée.  11  est  in- 
téressant de  voir  en  quels  termes  modestes  ce  di- 
gne officier  rappelle  cette  aventure  dans  une  lettre 
adressée,  peu  de  temps  avant  sa  mort,  au  botaniste 
Àublet.  « Dépositaire  de  cette  plante,  je  m’embar- 
quai sur  un  bâtiment  marchand.  La  traversée  fut 
longue  et  l’eau  nous  manqua  tellement  que  je  fus 
obligé  de  partager  la  faible  portion  qui  m’était  dé- 
livrée avec  le  pied  de  café  sur  lequel  je  fondais  les 
plus  heureuses  espérances;  il  avait  tellement  be- 
soin de  secours  qu’il  était  extrêmement  faible,  n’é- 
tant pas  plus  gros  qu’une  marcotte  d’œillet.  » 11 
planta  dans  son  jardin  ce  pauvre  petit  cafier,  et  au 
bout  de  quelques  années  de  culture  diligente,  il 
réussit  à le  développer  en  un  arbrisseau  robuste, 
dont  il  eut  des  graines  en  quantité,  « qui  furent  par- 
tagées, dit-il,  entre  toutes  les  personnes  que  je  ju- 
geai les  plus  capables  de  donner  les  soins  conve- 
nables à la  prospérité  du  café.  » 

Les  rejetons  du  cafier  de  De  Glieu  se  propage- 
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rent  en  peu  de  temps  dans  toutes  les  colonies  fran- 
çaises de  l’archipel  des  Antilles,  à la  Martinique,  à 
la  Guadeloupe,  à Saint-Domingue  et  dans  d’autres 
îles  de  moindre  importance.  Dans  le  cours  du  dix- 
huitième  siècle  des  caféiries  y furent  établies  sur 
une  très  grande  échelle,  partout  où  le  sol  se  mon- 
trait favorable  à de  telles  plantations.  Le  nom  de 
l’initiateur  de  cette  culture  fructueuse  ne  tomba 
point  dans  l’oubli  : des  rapports  au  Roi,  datés  de 
1752  et  de  1769,  font  honneur  à De  Clieu  d’avoir 
porté  ei  planté  le  premier  pied  de  café  à la  Marti- 
nique, et  rappellent  que  cet  officier  s’était  toujours 
distingué  par  son  zèle  et  son  désintéressement. 

C’est  dans  l’île  surtout  d’Haïti  ou  de  Saint-Do- 
mingue que  la  production  du  café  prit  une  exten- 
sion des  plus  considérables.  Vers  1790,  il  en  sortait 
annuellement  de  ce  pays,  autrefois  si  florissant,  de 
36  à 40  millions  de  kilog.,  pendant  que  de  leur  côté 
la  Martinique  et  la  Guadeloupe  en  livraient  aussi 
de  7 à 8 millions.  A cette  époque  les  possessions 
espagnoles  des  Antilles  n’en  donnaient  que  des 
quantités  insignifiantes,  et  les  colonies  anglaises  de 
ce  même  archipel  étaient  bien  loin  de  pouvoir  ri- 
valiser à cet  égard  avec  celles  de  la  France  : les 
masses  de  café  exportées  par  celles-ci* arrivaient  à 
la  mère-patrie  par  les  ports  de  Bordeaux  et  de  Lo- 
rient, d’où  elles  allaient  se  répandre  dans  l’Europe 
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entière.  On  n’y  recevait  alors  plus  guère  de  café  de 
Moka,  et  quant  à celui  de  Java,  son  prix  de  revient 
sur  le  marché  européen  était  généralement  trop 
élevé  pour  lui  permettre  de  se  soutenir  avec  avan- 
tage contre  la  concurrence  des  cafés  des  Antilles 
françaises. 

Cette  situation  si  prospère  se  trouva  presque 
totalement  anéantie  durant  les  guerres  de  la  Répu- 
blique et  de  l’Empire,  qui  entravèrent  ou  suspen- 
dirent complètement  toutes  relations  entre  la  France 
et  ses  îles  de  la  Martinique  et  de  la  Guadeloupe. 
Quant  à celle  de  Saint-Domingue  son  sort  fut  plus 
déplorable  encore.  La  formidable  insurrection  des 
nègres, — qui  voulurent,  en  1792,  être  maîtres  à leur 
tour,  — couvrit  cette  île  de  sang  et  de  ruines;  les 
plantations  furent  dévastées  et  abandonnées  ; ceux 
des  colons  qui  échappèrent  au  massacre  des  blancs 
se  réfugièrent  dans  les  îles  voisines  ou  sur  le  conti- 
nent américain,  et  beaucoup  d’entre  eux  fondèrent, 
à Cuba  surtout,  de  nouvelles  caféiries,  en  donnant 
ainsi  une  vive  impulsion  à cette  culture  dans  des 
contrées  où  jusqu’alors  elle  n’avait  pas  bien  su  ga- 
gner du  terrain. 

Dans  l’ile  de  la  Jamaïque  les  premières  plan- 
tations remontent  à 1730.  Le  gouvernement  anglais 
chercha  à y activer  la  production  en  l’aidant  de 
toutes  sortes  de  faveurs  destinées  à la  faire  triom- 
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plier  de  la  concurrence  des  colonies  à café  fran- 
çaises ou  hollandaises.  Toutefois  ce  n’est  qu’à  la 
fin  du  siècle  que  cette  culture  s’est  mise  à faire  là 
des  progrès  très  rapides,  pendant  que  dans  les  éta- 
blissements français  elle  en  était  tristement  réduite 
à se  restreindre  toujours  davantage. 

C’est  aussi  à la  fin  du  siècle  dernier  ou  même 
seulement  dans  celui-ci  que  la  culture  du  café  a 
commencé  ou  a pris  un  plus  grand  développement 
dans  les  colonies  et  les  républiques  hispano-amé- 
ricaines, comme  Cuba  et  Portorico,  l’Amérique  cen- 
trale, l’Equateur,  le  Venezuela.  Dans  les  Guyanes, 
cette  culture  est  établie  depuis  fort  longtemps:  les 
premiers cafiers  qu’on  ait  vus  en  Amérique,  (ils  sor- 
taient du  Jardin  botanique  d’Amsterdam),  avaient 
été  plantés  dès  1718  par  les  Hollandais  dans  leur 
colonie  de  Surinam.  Vers  1725,  on  fit  dans  la  Guyane 
française  les  premiers  essais  de  culture,  au  moyen 
de  quelques  pieds  que  M.  de  la  Motte-Aigron,  le 
gouverneur  de  Cayenne,  s’était  procurés  clandesti- 
nement d’une  des  plantations  hollandaises  ; à la 
même  époque  on  monta  aussi  dans  la  Guyane  an- 
glaise plusieurs  caféiries,  qui  plus  tard  se  multi- 
plièrent beaucoup  et  donnèrent  des  produits  très 
recherchés. 

Le  Brésil  est  aujourd’hui,  en  ce  qui  regarde  la 
quantité,  à la  tête  des  pays  producteurs  de  café,  et 


pourtant  il  y a cinquante  ans  à peine  que  l’on  y a 
commencé  de  se  livrer  à cette  culture  d’une  ma- 
nière soutenue.  Le  premier  cafier  qui'y  ait  été  cul- 
tivé, le  fut  dans  le  jardin  d’un  couvent  de  moines 
franciscains,  situé  non  loin  de  Rio-Janeiro;  un  des 
religieux,  nommé  Vellosa,  qui  avait  tout  particuliè- 
rement donné  ses  soins  à l’arbuste,  en  présenta  des 
fruits  mûrs  au  vice-roi  Lavrado,  en  1774-,  Celui-ci 
les  distribua  à des  colons,  et  l’on  établit  çà  et  là 
de  petites  plantations  qui  ne  s’agrandirent  ou  se 
multiplièrent  qu’à  partir  de  1843,  lorsque  l’aboli- 
tion du  blocus  continental,  le  retour  d’une  paix  du- 
rable et  le  développement  de  l’industrie  et  du  com- 
merce eurent  rouvert  en  Europe  les  sources  de  la 
richesse  publique  et  répandu  dans  les  masses  l’u- 
sage du  café  avec  celui  des  autres  denrées  colo- 
niales. 


CHAPITRE  ML 


Cnil  lire  du  café. 


• Le  cafîer  ne  saurait  être  cultivé  avec  avantage 
que  dans  des  régions  dont  la  température  moyenne 
est  au  moins  de  20  à 22  degrés,  soit  le  double  de 
celle  de  Paris.  Il  se  plaît  le  mieux  dans  les  climats 
où  le  thermomètre  ne  monte  pas  habituellement 
au  delà  de  30°,  et  où  il  ne  descend  pas,  d’une  ma- 
nière un  peu  durable,  au-dessous  de  12°. 

Des  chaleurs  excessives  lui  paraissent  être  nui- 
sibles, et  dans  les  lieux  où  il  serait  peut-être  dans 
le  cas  d’en  souffrir,  les  plantations  sont  souvent 
ombragées  d’arbres  élevés  qui  tempèrent  l’ardeur 
du  soleil  : quoi  qu’il  en  soit,  il  est  singulier  qu’en 
Asie  on  soutienne  généralement  que  les  cafiers  ne 
se  trouvent  bien  que  s’ils  sont  placés  à l’ombre, 
tandis  qu’en  Amérique , aux  Antilles  cependant 
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moins  qu’au  Brésil,  on  préfère  les  cultiver  dans  des 
espaces  découverts.  11  ne  prospère  pas  dans  les 
plages  et  les  plaines  basses  et  arides  ; il  réussit  le 
mieux  sur  le  penchant  de  montagnes,  où  il  soit  fré- 
quemment arrosé  de  pluies  ou  de  sources,  et  à des 
altitudes  qui  souvent  dépassent  1 000  mètres.  11  y 
en  a certaines  variétés  qui  sont  capables  de  sup- 
porter des  températures  bien  plus  basses  qu’on  ne 
l’admet  généralement  : ainsi,  dans  la  Jamaïque,  l’on 
a des  plantations  situées  sur  les  lianes  du  Pic  du 
Mont-bleu,  à une  altitude  de  près  de  2000  mètres, 
et  qui  donnent  des  cafés  d’une  qualité  exquise.  A 
une  telle  hauteur  l’arbrisseau  est  réputé  porter  des 
fèves  plus  grosses,  plus  pesantes  et  plus  aromati- 
ques, mais  moins  abondantes,  que  s’il  était  planté 
en  dehors  des  montagnes,  dans  des  terres  chaudes 
et  sèches.  Ceci  n’est  vrai  cependant  que  de  quelques 
variétés  qui  ont  acquis  un  caractère  particulier  pour 
avoir  été  longtemps  cultivées  dans  des  conditions 
autres  que  celles  dont  la  plante  est  ordinairement 
entourée.  Les  cafiers  de  l’ile  de  Ceylan  et  ceux  des 
Nilgherries  de  l’Inde  anglaise,  appartiennent  à ces 
excellentes  races  montagnardes,  ainsi  que  la  ma- 
jeure partie  de  ceux  de  l’Yémen  qui,  dans  leurs 
vallons  élevés,  essuient  parfois  des  nuits  très  froi- 
des sans  que  les  cafés  de  Moka  laissent  d’être  les 
meilleurs  du  monde. 


Cet  arbrisseau  est  dans  l’économie  rurale  des 
contrées  chaudes  l’équivalent  de  la  vigne  en  Eu- 
rope, et  la  culture  en  demeure  confinée  à peu  près 
dans  la  zone  inter-tropicale,  bien  qu’il  soit  certain 
qu’elle  pourrait  donner  encore  des  résultats  satis- 
faisants, même  si  elle  était  poussée,  des  deux  côtés 
de  l’équateur,  jusqu’au  trentième  degré  de  latitude. 
Cette  culture  tend  à se  propager  toujours  davan- 
tage dans  la  zone  qu’elle  affectionne,  et  s’il  s’y  trou- 
vait assez  de  bras  pour  suffire  au  travail  qu’elle 
exige,  ses  progrès  seraient  bien  plus  rapides,  d’au- 
tant plus  qu’elle  s’accommode  volontiers  des  ter- 
rains les  plus  montagneux,  où  il  serait  difficile  d’ob- 
tenir d’autres  produits  coloniaux.  La  culture  du 
café  a ceci  d’avantageux  encore,  c’est  qu’étant  beau- 
coup moins  laborieuse  et  compliquée  que  celle  du 
coton  ou  de  la  canne  à sucre,  presque  toute  la  be- 
sogne est  facilement  exécutée  par  les  femmes  et  les 
enfants  ; de  plus,  comme  le  cafier  se  plaît  mieux  dans 
les  montagnes,  à des  hauteurs  saines  et  fortifiantes, 
où  ne  montent  point  les  chaleurs  excessives  et  les 
fièvres  des  terres  basses , les  travailleurs  qu’elle 
emploie  vivent  dans  des  conditions  hygiéniques  qui 
sont  souvent  les  meilleures  que  l’on  puisse  désirer. 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue  les 
procédés  de  culture  du  café,  tels  qu’ils  sont  pratiqués 
dans  les  principaux  centres  de  production  de  l’An- 
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cien  et  du  Nouveau-Monde.  Les  soins  qui  ne  con- 
cernent que  la  végétation  de  l’arbrisseau  sont  à peu 
près  partout  les  mêmes  et  ce  n’est  pas  d’eux  que 
viennent  les  différences  de  qualité  qui  distinguent 
les  nombreuses  sortes  de  café  que  le  commerce 
nous  offre;  ces  différences  résultent  du  sol  et  du 
climat  où  se  trouve  placée  la  plante  ainsi  que  du 
traitement  que  l’on  fait  subir  aux  fèves  pour  les  sé- 
cher et  les  nettoyer  après  que  le  fruit  a été  cueilli 
au  moment  opportun. 


ARABIE. 


La  culture  du  café  n’a  lieu  que  dans  les  montagnes 
qui  occupent  l’extrémité  de  l’angle  méridional  de 
la  vaste  péninsule  arabique,  dans  une  province  où, 
il  y a quatre  cents  ans,  elle  a eu  ses  premiers  com- 
mencements et  où  elle  avait  pris,  pendant  les  deux 
derniers  siècles,  une  extension  qui  de  nos  jours  va  se 
réduisant  d’année  en  année.  Elle  est  confinée  dans 
une  zone  peu  large  qui  s’étend  de  Hodéida  à Moka 
et  jusque  vers  Aden,  parallèlement  à la  rive  de  la 
mer  Rouge  dont  elle  se  tient  éloignée  d’environ 
quinze  à vingt  lieues.  On  n’y  connaît  pas  ces  grandes 
exploitations  que  l’on  rencontre  au  Rrésil  et  dans 
les  colonies  européennes  des  deux  Indes:  chaque 
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petit  propriétaire  y cultive  lui-même  sa  modeste 
plantation,  qui  souvent  n’est  autre  que  le  jardin  qui 
entoure  sa  cabane,  et  dans  lequel  il  récolte  en  outre 
des  figues,  des  oranges,  des  citrons,  pendant  que 
le  sol  sous  les  arbres  est  réservé  à une  plante  her- 
bacée donnant  une  sorte  d’indigo.  Ces  caféiries 
sont  établies  à une  hauteur  absolue  variant  de  500 
à 1000  mètres,  sur  les  versants  des  vallons  étroffs 
et  profonds  qui  sillonnent  le  massif  des  montagnes 
de  l’Yémen  ; ordinairement,  si  la  déclivité  du  ter- 
rain le  permet  ou  plutôt  l’exige,  on  les  dispose 
en  terrasses  étagées  sur  la  pente  et  dans  lesquelles 
on  conduit  des  rigoles  d’eau  vive  dont  on  puisse, 
le  matin  et  le  soir,  arroser  copieusement  le  pied 
des  arbrisseaux.  Ceux-ci  se  trouvent  le  mieux  dans 
une  terre  argileuse  et  profonde  ; ils  aiment  la  cha- 
leur, mais  ils  souffrent  d’être  exposés  en  plein  aux 
rayons  du  soleil  de  midi,  et  quand  ils  n’en  sont  pas 
protégés  par  l’ombre  des  montagnes  environnantes 
on  plante  parmi  eux  des  arbres  plus  grands  pour 
faire  cet  office. 

Les  cafiers  de  l’Yémen  donnent  déjà  du  fruit  à 
l’âge  de  deux  à trois  ans,  mais  en  ce  cas  les  fèves 
ne  sont  pas  aussi  aromatiques  que  celles  fournies 
par  des  sujets  moins  jeunes  ; c’est  à l’âge  de  cinq  à 
six  ans  qu’ils  sont  dans  toute  leur  vigueur  et  qu’on 
attend  d’eux  que  chacun  ne  livre  pas  moins  de  4 à 
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5 kilogrammes  de  graines  dans  une  seule  récolle. 
Après  la  sixième  année,  les  forces  de  l’arbrisseau 
sont  censées  être  à peu  près  épuisées  et  on  l’arrache 
pour  le  remplacer  par  une  plante  nouvelle,  qui 
consiste  d’ordinaire  en  une  forte  bouture  prise  d’un 
des  plus  beaux  cafiers  de  la  plantation.  Us  portent 
presque  toute  l’année  des  fleurs  et  des  fruits  mûrs 
ou  mûrissants;  on  fait  annuellement  deux  ou  trois 
récoltes  de  leurs  fruits  et  c’est  celle  du  mois  de  mai 
qui  est  la  plus  importante  tant  pour  la  quantité  que 
pour  la  qualité  du  produit.  Des  toiles  sont  étendues 
sous  les  arbrisseaux  et  en  secouant  ceux-ci  légère- 
ment on  en  fait  tomber  les  baies  mûres,  qui  sont 
séchées  au  soleil* sur  des  nattes  de  jonc;  lorsque 
leur  chair  est  durcie  par  la  dessiccation,  on  l’écrase, 
•afin  d’en  faire  sortir  la  fève,  sous  des  rouleaux  de 
pierre  ou  de  bois  pesant;  l’enveloppe  parcheminée 
de  la  graine  a été  brisée  aussi  sous  les  rouleaux, 
mais  comme  elle  ne  se  sépare  pas  facilement  tout  à 
fait  des  fèves,  on  verse  celle-ci  sur  un  van,  après 
les  avoir  d’abord  vivement  roulées  entre  les  mains, 
et  on  les  secoue  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  nettoyées. 
Après  ces  opérations,  qui  sont  d’une  simplicité  pri- 
mitive et  n’ont  sans  doute  pas  changé  depuis  quatre 
siècles,  les  fèves  sont  soumises  à une  nouvelle  des- 
siccation, qui  les  rend  bonnes  enfin  à être  emballées 
et  expédiées  aux  ports  d’Aden,  d’Hodéida  et  de  Mo- 
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ka,  ou  bien  sur  les  marchés  de  l’intérieur  où  s’écoule 
la  plus  grande  partie  des  cafés  produits  aujourd’hui 
dans  l’Arabie  heureuse. 

Depuis  une  quinzaine  d’années  ces  cafés  ont 
perdu  passablement  de  leur  antique  réputation.  Il 
est  vrai  que  l’on  ne  donne  plus  autant  de  soins  à la 
culture  de  l’arbrisseau,  ni  au  traitement  des  grai- 
nes après  la  récolte  : cela  vient  de  ce  qu’ils  ne  sont 
plus  aussi  recherchés  et  aussi  bien  payés  qu’autre- 
fois,  à cause  de  la  concurrence  de  plus  en  plus 
forte  qu’ils  éprouvent  en  Orient  et  même  en  Ara- 
bie, de  la  part  des  excellents  cafés  anglais  de  l’Inde 
et  de  Ceylan. 


INDE  ANGLAISE. 

D’après  une  tradition  qui  a cours  dans  le  My- 
sore parmi  les  coolies  employés  à la  culture  du 
café,  celle-ci  y aurait  déjà  été  introduite  au  com- 
mencement du  dix-septième  siècle  par  un  pèlerin 
musulman,  nommé  Baba-Bouden.  On  raconte  que, 
revenu  de  la  Mecque,  dalla  s’établir  dans  une  con- 
trée déserte  du  district  de  Nuggur,  dont  les  collines 
ont  reçu  son  nom,  et  où  il  fonda  un  collège  de  der- 
viches,  qui  existe  encore  et  jouit  d’un  subside  du 
gouvernement.  Il  avait  rapporté  d’Arabie  quelques 
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grains  de  café  qu’il  planta  à l’entour  de  son  ermi- 
tage ; cette  culture  paraît  avoir  parfaitement  réussi, 
sans  d’ailleurs  se  propager  plus  loin,  et  l’on  montre 
encore  aujourd’hui  plusieurs  vieux  cafiers  qu’on  dit 
être  de  ceux  plantés  par  Baba-Bouden.  Dans  les 
commencements  de  notre  siècle,  de  petites  planta- 
tions furent  établies  çà  et  là  dans  la  présidence  de 
Madras  ; mais  ce  n’est  que  depuis  une  quinzaine 
d’années  que  nous  voyons  la  culture  du  café  y faire 
des  progrès  étonnamment  rapides,  grâce  à l’intel- 
ligence et  à l’activité  persévérante  que  les  Anglais 
mettent  au  service  de  leurs  entreprises  industriel- 
les et  commerciales.  Si  ce  beau  mouvement  ne  se 
ralentit  pas,  il  y a tout,  lieu  d’espérer  que,  dans  un 
avenir  peu  éloigné,  les  provinces  méridionales  de 
l’Inde  seront,  avec  l'ile  de  Ceylan,  à la  tète  des  pays 
producteurs  de  café,  pour  la  quantité  aussi  bien 
peut-être  que  pour  la  qualité  de  la  denrée. 

Voici,  d’après  Simmonds,  comme  on  y traite 
l’arbrisseau  et  ses  fruits,  afin  d’en  obtenir  les  cafés 
si  estimés  qui  sont  classés  dans  le  commerce  sous 
les  rubriques  de  Ceylan  et  de  Malabar  et  Mysore. 
Les  plantations  sont  établies  au  penchant  des  mon- 
tagnes, à des  hauteurs  où  le  climat  ne  soit  ni  trop 
sec  et  chaud,  ni  trop  humide  et  froid,  de  préférence 
dans  une  terre  fraîche  et  profonde,  à sous-sol  cal- 
caire, récemment  défrichée  et  nettoyée  par  le  feu 


du  bois  dont  elle  était  recouverte.  Lescaliers  y sont 
rangés  ordinairement  en  quinconce  et  espacés  d’en- 
viron deux  mètres;  ils  proviennent  soit  de  plantons 
élevés  de  semis,  soit  de  tronçons  de  souche,  qui  étant 
mis  en  place , poussent  volontiers  des  drageons 
dont  on  ne  conserve  que  le  plus  robuste.  Ces  plan- 
tons se  font  avec  des  graines  tirées  de  cerises  que 
leur  maturité  parfaite  a fait  tomber  spontanément 
de  l’arbrisseau,  et  on  les  tient  en  pépinière,  où  ils 
ont  levé  au  bout  de  trois  à quatre  semaines,  jusqu’à 
l’âge  de  quinze  à seize  mois.  Si  le  repiquage  a été 
bien  exécuté  et  que  le  terrain  soit  favorable,  les  pe- 
tits arbustes  portent  déjà  du  fruit  dix-huit  mois 
après  ; naturellement  la  quantité  n’en  est  pas  con- 
sidérable, mais  c’est  déjà  très  satisfaisant  de  la  part 
de  plantes  qui  n’ont  guère  que  trois  ans.  Elles  n’exi- 
gent pas  de  grands  soins  de  culture  : il  suffit  d’en 
tenir  le  pied  toujours  bien  chaussé  de  terre  parfai- 
tement sarclée,  et  d’enlever  de  temps  à autre  les 
rejets  produits  par  les  racines.  Lorsque  les  arbris- 
seaux sont  adultes  et  en  plein  rapport,  la  cueillette 
du  fruit  se  tait  à plusieurs  reprises  dans  une  année, 
d’avril  en  juillet  dans  l’ile  de  Ceylan,  et  de  novem- 
bre en  février  sur  le  continent. 

La  récolte,  en  arrivant  à la  maison  d’exploita- 
tion où  elle  est  apportée  en  paniers  à toutes  les 
heures  de  la  journée,  est  reçue  d’abord  dans  un  lo- 


cal  appelé  grenier  aux  cerises , dans  lequel  elle  est 
reconnue  et  mesurée  ou  pesée.  De  là  elle  descend 
par  des  conduits  à un  étage  inférieur  pour  se  verser 
dans  Yépulpeuse,  machine  où  les  deux  noyaux  de 
la  drupe  sont  dépouillés  de  la  pulpe  ou  chair  molle 
et  gonflée  d’un  suc  douceâtre,  dans  laquelle  ils  sont 
renfermés.  Gel  appareil,  qui  est  loin  de  fonctionner 
aussi  bien  qu’on  le  voudrait,  consiste  généralement 
en  un  cylindre  de  bois,  revêtu  d’une  armature  mé- 
tallique et  cannelée,  et  tournant  en  regard  et  tout 
près  du  bord  tranchant  d’une  forte  planche,  dispo- 
sée en  plan  incliné  sur  lequel  viennent  rouler  les 
cerises  pour  passer  dans  l’étroit,  intervalle  des  deux 
organes.  D’après  un  perfectionnement  tout  récent, 
la  planche  est  parfois  remplacée  par  une  sorte  de 
bouclier  de  métal,  dont  la  surface  concave  est  rap- 
prochée du  cylindre  à la  distance  voulue,  de  ma- 
nière que  les  chairs,  étant  soumises  plus  longtemps 
à l’action  déchirante  de  la  machine,  sont  mieux  ar- 
rachées et  séparées  des  noyaux.  Dans  quelques 
ateliers  les  conduits  qui  partent  du  grenier  sont 
placés  de  façon  à recevoir  en  un  point  de  leur  par- 
cours un  courant  d’eau  peu  rapide,  dans  lequel  flot- 
tent les  cerises,  pendant  que  les  matières  étrangè- 
res plus  lourdes,  qui  y sont  mêlées  habituellement, 
telles  que  de  la  terre  ou  du  gravier,  tombent  au 

fond  et  ne  descendent  point  jusque  dans  l’épulpeu- 
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se.  Il  arrive  toujours  qu’une  certaine  quantité  de 
fruit  en  échappe  sans  avoir  été  épulpée,  parce  que 
les  cerises  ne  sont  rien  moins  que  de  grosseur  égale  : 
on  les  fait  alors  passer  de  nouveau  par  un  autre  ap- 
pareil, si  c’est  possible,  et  dont  le  mécanisme  soit 
en  rapport  avec  leur  volume. 

Les  noyaux,  à leur  sortie  de  l’épulpeuse,  se 
trouvent  toujours  enduits  d’un  mucilage  plus  ou 
moins  épais  qui  est  formé  par  un  restant  de  chair, 
celle-ci  ne  se  laissant  jamais  enlever  complètement 
par  le  travail  de  la  machine.  Il  importe  beaucoup 
de  les  en  délivrer  au  plus  vite,  et,  à cet  effet,  des 
canaux  adaptés  à l’appareil  épulpeur  les  amènent 
aussitôt  dans  les  citernes  ou  cuves  où  ils  doivent 
être  nettoyés,  pendant  que,  d’un  autre  côté,  la  pulpe 
qui  en  a été  séparée,  est  rejetée  au  dehors  et  ra- 
massée pour  être  mise  sur  le  fumier  ou  dans  la  fosse 
à compost.  On  envoie  dans  chaque  citerne  une 
certaine  quantité  de  ces  noyaux  et  on  les  y laisse 
reposer  sans  eau  durant  un  ou  deux  jours;  il  s’y 
produit  une  légère  fermentation,  d’autant  plus 
prompte  à se  déclarer  que  la  température  de  l’air 
est  plus  élevée,  laquelle  décompose  l’enduit  mucé- 
lagineux  et  fait  qu’il  se  détache  assez  facilement 
lorsque,  après  avoir  versé  de  l’eau  dans  la  cuve,  on 
brasse  avec  des  rateaux  fortement  cet  amas  de 
noyaux  de  manière  à les  bien  laver  en  les  frottant 


les  uns  aux  autres.  Il  faut  veiller  soigneusement  h 
ce  qu’il  n’entre  point  dans  la  citerne,  en  même 
temps  que  les  noyaux,  beaucoup  de  cette  chair  dont 
ils  ont  été  dépouillés  dans  l’épulpeuse  : par  le  moyen 
de  la  petite  quantité  de  matière  sucrée  qu’elle  con- 
tient, elle  devient  sujette  à éprouver  bientôt  la  fer- 
mentation alcoolique,  et  quand  celle-ci  est  poussée 
tant  soit  peu  loin,  la  qualité  du  café  ne  manque  pas 
d’en  être  fort  détériorée;  pour  parer  à cet  inconvé- 
nient, on  dispose  au  débouché  des  canaux  dans  les 
citernes  des  cribles  qui  laissent  passer  les  noyaux 
et  retiennent  la  plus  grande  partie  des  fragments  de 
pulpe  qui  sont  descendus  avec  eux. 

Lorsque  les  noyaux  sont  parfaitement  nettoyés, 
il  s’agit  de  les  sécher  en  leur  enlevant  toute  l’humi- 
dité qu’ils  contiennent,  tant  celle  dont  la  graine  est 
pénétrée  naturellement  que  celle  dont  sa  coque 
s’est  imbibée  dans  la  citerne.  Celte  opération  , qui 
est  trop  souvent  très-difficile  à bien  conduire,  exige 
infiniment  de  soins,  attendu  que  c’est  de  sa  bonne 
réussite  que  dépend  surtout  la  qualité  de  la  denrée. 
Il  serait  fort  avantageux  que  la  dessication  put  tou- 
jours se  faire  à l’air  libre  et  au  soleil  ; mais  comme 
le  plus  gros  de  la  récolte  se  donne  d’ordinaire  dans 
la  saison  des  grandes  pluies,  il  faut  avoir  recours  à 
des  locaux  couverts  et  plus  ou  moins  fermés,  dans 
lesquels  sont  étagés  plusieurs  planchers  où  l’on 


épand  les  noyaux  à sécher  en  une  couche  dont  l’é- 
paisseur ne  devrait  jamais  être  que  double  ou  triple 
de  celle  d’un  grain  de  café.  Quand  la  couche  est 
aussi  mince,  la  vapeur  d’eau  qui  se  dégage  peu  à 
peu  des  noyaux  peut  s’échapper  aisément  ; elle  n’est 
pas  retenue  dans  la  masse  et  n’v  cause  point  cette 
odeur  et  ce  goût  désagréables,  plus  ou  moins  pro- 
noncés, auxquels  on  reconnaît  sans  peine  les  cafés 
dont  la  dessiccation  a été  si  lente  qu’ils  ont  eu  le 
temps  de  moisir.  Dans  les  exploitations  un  peu  con- 
sidérables, il  est  rare  qu’on  ait  des  hangars  assez 
vastes  pour  que  l’on  puisse  y sécher  la  marchan- 
dise dans  des  conditions  dont  il  ne  résulte  point  ce 
dernier  inconvénient  ; cependant , depuis  quelques 
années,  on  a commencé  d’établir  cà  et  là  des  sé- 
choirs très  bien  imaginés,  qui  fonctionnent  à mer- 
veille tout  en  opérant  sur  de  grandes  quantités  à la 
fois.  Le  plancher  consiste  ici  en  une  claire-voie, 
composée  de  fortes  lattes  et  recouverte  de  toiles 
faites  de  fibres  de  coco,  sur  laquelle  les  noyaux  à 
sécher  reposent  en  une  couche  que  l’on  craint  si 
peu  de  rendre  trop  épaisse,  qu’on  y ajoute  pendant 
plusieurs  jours  de  suite  de  nouvelles  charges  ap- 
portées des  citernes,  sans  qu’il  soit  besoin  de  reti- 
rer la  partie  qui  forme  le  fond  du  tas  et  se  trouve 
séchée  à point  depuis  longtemps.  Sous  ce  plancher 
est  un  local  où,  au  moyen  d’un  grand  fourneau  et 


d’un  long  développement  de  tuyaux*,  on  produit 
abondamment  des  (lots  continus  d’air  chaud  qui 
montent  au  séchoir  pour  pénétrer  dans  la  masse 
des  noyaux  et  en  extraire  l’humidité  à l’état  de  va- 
peur d’eau,  qui  est  aspirée  et  emportée  au  dehors 
par  de  puissants  appareils  de  ventilation. 

Cette  dessiccation  des  noyaux  est  le  dernier  trai- 
tement que  les  cafés  aient  à subir  dans  la  planta- 
tion même.  A leur  sortie  du  séchoir  il  ne  reste  plus 
qu’à  les  emballer  dans  des  sacs  de  gunny,  qui  sont 
faits  de  jute  ou  de  fibre  de  coco,  et  de  les  envoyer 
aux  ports  d’expédition,  à Colombo  (Ceylan),  à Ma- 
dras, à Bombay,  à Tellicherry,  etc.  Ces  cafés  sont 
dits  en  parche,  parce  que  chaque  fève  est  renfermée 
dans  sa  coque,  dont  la  consistance  et  la  couleur 
sont  telles  qu’on  la  croirait  faite  de  fort  parchemin  ; 
il  est  rare  qu’il  arrive  jusqu’en  Europe  de  la  mar- 
chandise qui  soit  dans  cet  état,  et  c’est  avant  d’être 
embarquée  qu’on  la  soumet  encore  à quelques  opé- 
rations qui  la  rendent  propre  à être  mise  immédia- 
tement en  consommation.  On  commence  par  expo- 
ser les  noyaux  à l’ardeur  du  soleil  jusqu’à  ce  que 
la  coque  en  soit  complètement  desséchée  et  par- 
tant plus  facile  à briser  ; de  là  ils  sont  livrés  au 
moulin  à décortiquer  qui  consiste  simplement  en 
une  ou  deux  meules,  soit  de  métal  soit  d’un  bois 
pesant,  armées  de  dents  ou  de  lames  tranchantes 
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cl  tournant  *vec  une  grande  vitesse  dans  une  auge 
circulaire,  par  lesquelles  l’enveloppe  parcheminée 
est  déchirée  ou  écrasée,  pendant  que  la  fève  échappe 
d’ordinaire  à leur  action  ou  n’en  est  que  rarement 
écorchée  ou  cassée.  En  sortant  de  ce  moulin,  fèves 
et  débris  sont  jetés  ensemble  dans  une  machine  à 
vanner  où  s’en  opère  la  séparation,  et  où  les  pre- 
mières sont  aussi  dépouillées  en  grande  partie  de 
leur  pellicule  argentée,  qui  a été  lacérée  par  le  tra- 
vail des  meules.  En  Angleterre,  où  se  consomment 
presque  tous  les  cafés  sortis  de  Ceylan  et  de  l’Inde, 
on  tient  généralement  beaucoup  à ce  que  les  grains 
de  café  soient  nus  et  non  pas  pellicules,  parce  qu’on 
s’imagine  à tort  que  cette  membrane  est  un  signe 
de  la  mauvaise  qualité  d’une  sorte  dont  la  plupart 
des  fèves  en  sont  encore  plus  ou  moins  revêtues. 

Les  fèves  étant  délivrées  de  cette  manière  de 
leur  double  enveloppe,  il  n’y  a finalement  plus  qu’à 
les  assortir  en  deux  ou  trois  classes,  où  elles  soient 
toutes  à peu  près  de  grosseur  uniforme,  après  les 
avoir  épluchées  à la  main  pour  en  ôter  les  grains 
contrefaits  ou  ceux  de  couleur  noire,  ainsi  que  tou- 
tes impuretés  ou  matières  étrangères  qui  peuvent 
s’y  rencontrer  encore.  Tous  ces  grains  éliminés 
sont  réunis  sous  le  nom  de  triage  en  une  sorte  mé- 
diocrement estimée  et  servant  presque  toujours 
chez  les  épiciers  à la  préparation  du  café  qu’ils 
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vendent  en  poudre  : les  grains  noirs  sont  assuré- 
ment très  mauvais,  mais  ceux  qui  ne  sont  que  dif- 
formes ne  méritent  point  le  peu  de  fonds  qu’on  en 
fait,  et  il  est  incontestable  qu’avec  eux  et  ceux  qui 
sont  à l’état  de  fragments  on  peut  obtenir  une  infu- 
sion tout  aussi  bonne  qu’avec  les  fèves  assorties  de 
façon  à gagner  par  leur  bel  extérieur  la  confiance 
de  l’acheteur.  On  aime  que  dans  une  même  classe 
les  grains  soient  très  semblables  de  forme  ou  de 
volume  ; la  première  catégorie  comprend  les  fèves 
qui  sont  arrondies,  mais  elles  ne  sont  certes  pas 
pour  cela  de  meilleure  qualité  que  celles  qui  sont 
aplaties  ou  planes-convexes  : on  emploie  pour  en 
faire  la  séparation  d’après  la  grosseur,  de  petits 
appareils  munis  de  trous  d’ouverture  inégale  et  par 
où  elles  passent  pour  se  classer  d’elles-mêmeâ 
comme  on  l’entend.  Il  y a lieu  de  s’applaudir  alors 
d’avoir  accompli  toutes  les  manipulations  dont  doit 
résulter  une  marchandise  bien  conditionnée,  et  il 
ne  s’agit  plus  que  de  l’emballer  et  de  l’expédier  en 
Europe,  le  triage  aussi  bien  que  les  bonnes  sortes, 
ce  qui  se  fait  dans  des  futailles  de  six  à sept  quin- 
taux ou  dans  de  grandes  caisses  carrées. 
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JAVA. 

Nous  avons  vu  que  c’est  dans  Me  de  Java 
qu’ont  été  établies  par  les  soins  des  Hollandais  les 
premières  plantations  de  café  que  les  Européens 
aient  eues  dans  leurs  colonies.  Cette  ile  florissante 
— dans  laquelle  on  ne  comptait  dans  ces  dernières 
années  pas  moins  de  225  millions  de  cafiers  en  plein 
rapport,  — n’a  cessé  de  se  maintenir  au  premier 
rang  des  pays  producteurs  de  café,  bien  qu’il  lui 
ait  surgi  de  la  concurrence  formidable  dans  toutes 
les  contrées  où  la  culture  de  l’arbrisseau  est  pos- 
sible et  profitable.  Cependant  il  faut  avouer  que  de 
nos  jours  cette  culture  n’a  point  fait  dans  la  colo- 
nie hollandaise  des  progrès  sensibles  : elle  semble 
plutôt  ne  pas  devoir  prendre  de  l’extension,  pendant 
que  l’on  se  plaint  généralement  de  trouver  ses  pro- 
duits beaucoup  moins  bons  qu’ils  n’étaient  autre- 
fois. 

J1  ne  m’a  pas  été  donné  de  réunir  des  rensei- 
gnements bien  exacts  sur  les  méthodes  employées 
dans  l’ile  de  Java  pour  la  culture  et  la  préparation 
des  fèves.  C’est  une  lacune  regrettable  ; mais  pour 
compenser  ce  qui  nous  manque  ici,  j’ai  exposé  avec 
des  détails  assez  circonstanciés  les  procédés  usités 
dans  les  riches  plantations  de  l’Inde  et  de  Ceylan, 
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el  plus  loin,  lorsque  nous  serons  au  Brésil,  je  tâ- 
cherai de  même  de  faire  savoir  au  lecteur  ce  qui 
peut  l’intéresser  le  plus  de  cette  partie  de  l’histoire 
du  café.  Ces  explications  seront  sans  doute  jugées 
suffisantes,  et  l’on  ne  voudra  pas  exiger  davantage 
d’un  livre  qni  n’a  pas  la  prétention  d’enseigner  à 
fond  l’art  de  produire  des  cafés  d’une  condition  ir- 
réprochable. 

Dans  les  Indes  hollandaises  la  production  du 
café  est  un  monopole  qui  appartient  au  gouverne- 
ment, ainsi  que  celle  de  la  plupart  des  autres  den- 
rées coloniales.  Une  bonne  partie  de  ces  produits 
est  un  impôt  en  nature  payé  par  les  indigènes.  Les 
fèves  de  café  ne  sont  d’ordinaire  pas  préparées  dans 
les  plantations  mêmes,  mais  on  apporte  les  cerises 
dans  des  entrepôts  et  ateliers,  qui  sont  montés  sur 
une  très  grande  échelle,  et  où  sont  pratiquées  toutes 
les  manipulations  par  lesquelles  le  café  est  mis  en 
état  d’être  livré  à la  consommation.  Ces  établisse- 
ments sont  affermés  à des  industriels  parmi  lesquels 
il  y en  a toujours,  dit-on,  qui  ne  se  font  pas  scru- 
pule de  faire  absorber  artificiellement  aux  cafés 
qu’ils  préparent  jusqu’à  14  pour  100  d’eau,  en  sus 
des  4 pour  100  qu’ils  contiennent  naturellement  ; 
les  cafés  se  prêtent  très  volontiers  à une  telle  so- 
phistication, et  il  en  résulte  que  dans  chaque  quin- 
tal de  fèves  qui  sortent  de  ces  mains  traîtresses,  le 
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gouvernement  reçoit  14  livres  d’eau  frauduleuse, 
sans  compter  que  celle-ci  détermine  dans  les  86  li- 
vres de  café  une  détérioration  considérable.  Cette 
falsification,  qui  porte  à la  fois  sur  la  quantité  et  la 
qualité  de  la  .^marchandise,  est  la  principale  cause 
pourquoi  les  cafés  de  Java  sont  en  voie  de  perdre 
notablement  de  l’excellente  réputation  dont  ils  jouis- 
saient encore  il  n’y  a pas  longtemps. 

Les  plantations  de  Java  livrent  en  moyenne  au 
gouvernement  dans  une  année  un  million  de  quin- 
taux de  cafés,  et  il  les  vend  trois  ou  quatre  fois  aussi 
cher  qu’ils  lui  ont  coûté  à la  Société  de  commerce 
des  Pays-Bas  ; cette  compagnie  sert  d’intermédiaire 
à l’Etat  pour  le  transport  et  la  vente,  en  Hollande, 
de  la  totalité  des  précieux  produits  coloniaux  qu’en 
vertu  de  son  monopole  il  tire  de  Java  et  de  ses  au- 
tres îles  de  la  Sonde.  Les  ventes  de  ces  marchan- 
dises se  font  à l’enchère  et  périodiquement  à Ams- 
terdam, à Rotterdam  et  à Middelbourg;  les  cafés 
sont  vendus  dans  les  deux  premières  de  ces  villes, 
deux  fois  par  an  , en  automne  et  au  printemps,  et 
c’est  d’après  les  prix  qui  ressortent  de  ces  enchè- 
res que  se  règle  le  cours  des  cafés  sur  la  plupart 
des  places  du  continent. 

Le  système  d’exploitation  agricole  et  commer- 
ciale appliqué  aux  Indes  hollandaises  et  celui  de  la 
consignation  forcée  des  produits  coloniaux  à la  So- 


ciétê  de  commerce  ont  gu  dans  les  premiers  temps, 
on  ne  saurait  le  nier,  des  résultats  très  avantageux 
pour  la  prospérité  de  ces  îles,  pour  les  finances  du 
gouvernement  et  pour  le  développement  de  la  ma- 
rine marchande  de  la  métropole.  Mais  à la  longue 
ce  monopole  excessif  n’a  pas  manqué  de  produire 
des  conséquences  regrettables  : nous  en  voyons  la 
preuve  la  plus  saillante  dans  le  déclin  où  est  tombé 
la  vieille  cité  de  Batavia,  autrefois  si  florissante  et 
si  orgueilleuse,  pendant  que  sa  jeune  rivale  et  voi- 
sine, celle  de  Singapore,  est  devenue  la  place  du 
monde  où  la  liberté  du  commerce  manifeste  ses 
triomphes  les  plus  éclatants.  Devant  des  enseigne- 
ments si  irrésistibles  le  gouvernement  hollandais  a 
compris  qu’il  n’y  avait  plus  à hésiter  de  commencer 
à se  relâcher  des  rigueurs  d’un  système  dont  il 
avait  eu  ,-i  fort  à se  féliciter.  Les  conditions  écono- 
miques de  la  production  dans  ces  îles  sont  telles 
qu’il  n’est  pas  opportun  qu’il  renonce  tout,  à tait  à 
son  monopole,  mais  vis-à-vis  de  la  Société  de  com- 
merce il  a recouvré  sa  liberté,  et  depuis  quelques 
années  il  peut  vendre  aux  Indes  une  partie  de  ses 
produits,  s’il  y voit  son  avantage  : les  sucres  sont 
dans  ce  cas,  et  pour  être  vendus  on  ne  les  expédie  plus 
exclusivementdans  la  métropole,  comme  on  le  faisait 
autrefois;  il  faut  espérer  que  bientôt  les  cafés  seront 
aussi  mis  au  nombre  des  denrées  ainsi  affranchies. 
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Puisque  nous  trouvons  ici  si  peu  de  chose  tou- 
chant la  culture  du  café  dans  l’île  de  Java,  je  crois 
qu’il  y a lieu  de  traiter  en  ce  paragraphe  du  thé  de 
feuilles  de  cafier , qui  est  fort  en  usage  chez  les  in- 
digènes des  îles  de  la  Sonde,  principalement  dans 
celle  de  Sumatra. 

Ce  thé  se  prépare  de  la  même  manière  qu’on 
fait  le  thé  de  Chine,  auquel  il  ne  le  cède  guère  en 
qualité.  C'est  une  infusion  dans  l’eau  bouillante  des 
feuilles  du  cafier,  que  l’on  a légèrement  grillées  en 
les  flambant  sur  un  feu  de  bambous  très  vif  et  ne 
donnant  point  de  fumée  ; ordinairement  on  expose 
au  feu  tout  un  rameau  couvert  de  ses  feuilles,  du- 
quel on  emploie  parfois  aussi  l’écorce  au  même 
usage.  Le  liquide  obtenu  est  limpide,  d’une  teinte 
brun-clair,  et  quand  on  y ajoute  du  sucre  et  de  la 
crème,  l’on  dit  que  c’est  une  boisson  des  plus  dé- 
licieuses, très  aromatique  et  tenant  à la  fois  du  thé 
et  du  café. 

Les  habitants  de  Sumatra  préfèrent  à l’infusion 
de  café  celle  qu’ils  tirent  des  feuilles  du  cafier.  Ils 
estiment  que  cette  boisson  est  pour  eux  éminemment 
hygiénique;  elle  est  plus  réconfortante  que  le  café 
et  par  la  stimulation  soutenue  qu’en  éprouvent  leurs 
facultés  morales  et  physiques,  ils  deviennent  capa- 
bles, en  ne  se  nourrissant  d’ailleurs  que  d’un  peu 
de  riz,  de  braver  les  influences  débilitantes  du  cli- 


mat  tropical  et  de  se  livrer  pendant  des  semaines 
à de  rudes  travaux  de  campagne. 

La  proportion  des  matières  solubles  que  l’eau 
bouillante  extrait  de  ses  feuilles,  convenablement 
torréfiées,  est  de  10  pour  100  plus  forte  que  celle 
qui  se  trouve  d’ordinaire  dans  l’infusion  des  fèves. 
Nous  ne  pouvons  nous  arrêter  à l’examen  chimique 
de  ces  principes;  qu’il  nous  suffise  de  savoir  qu’ils 
sont  très  analogues  ou  identiques  à ceux  que  l’a- 
nalyse a découverts  dans  les  grains  de  café,  de 
même  que  ceux-ci  ont  par  leur  composition  chimi- 
que, beaucoup  de  rapports  avec  les  feuilles  de  thé 
de  Chine.  C’est  la  cause  pourquoi  cette  infusion  des 
feuilles  du  cafier  a le  remarquable  avantage  de  rap- 
peler à la  fois  les  qualités  du  thé  et  du  café.  Dans 
le  chapitre  Ier  de  la  troisième  partie,  nous  étudie- 
rons en  détail  la  composition  des  fèves  de  café  ainsi 
que  les  effets  physiologiques  qui  sont  produits  par 
leur  infusion  : la  plus  précieuse  par  sa  vertu  des 
substances  qui  y sont  contenues  est  celle  dite  ca- 
féine, et  celle-ci  existe  dans  les  feuilles  du  cafier 
en  quantité  généralement  plus  forte  que  dans  les 
graines  de  cet  arbrisseau. 

Depuis  une  quinzaine  d’années  il  a été  apporté 
quelquefois  en  Europe  des  feuilles  de  cafier  des- 
séchées ou  torréfiées,  et  plusieurs  personnes  ont  été 
à même  de  juger  des  excellentes  propriétés  d’une 


infusion  qui  mérite  d’être  appréciée  par  nous  autant 
que  le  font  les  naturels  de  Sumatra.  11  s’est  rencon- 
tré des  experts  qui  en  sont  tout  enchantés  et  qui 
prétendent  que  ce  thé  n’est  nullement  inférieur  à 
ce  que  la  Chine  nous  envoie  de  mieux  en  fait  de 
pékoe  ou  de  souchong.  Quoiqu’il  en  soit,  c’est  fort  à 
regretter  que  cette  denrée  soit  h peine  connue  sur 
nos  marchés,  car  il  est  certain  que  la  boisson  qu’on 
en  prépare  est  mieux  qualifiée  que  toute  autre  pour 
suppléer  le  thé  ou  le  café.  La  cherté  de  ceux-ci 
fait  que  pour  les  remplacer  on  a cherché  et  proposé 
des  succédanés  en  très  grand  nombre;  mais  il  ne 
s’est  rien  trouvé  de  bien  recommandable  et  l’on 
en  est  pauvrement  réduit  à consommer  des  liquides 
qui  n’ont  que  l’ombre  des  vertus  du  thé  ou  du  café, 
et  dont  il  s’absorbe  dans  presque  tous  les  pays  du 
monde  des  quantités  énormes.  Le  meilleur  succé- 
dané — nous  le  répétons,  — que  nous  puissions 
avoir  pour  l’une  et  l’autre  à la  fois  de  ces  deux  in- 
fusions souveraines,  c’est  sans  contredit  celle  des 
feuilles  du  cafier,  et  il  est  inconcevable  qu’on  ne 
soit  pas  encore  sérieusement  occupé  d’en  pourvoir 
l’Europe  d(une  manière  abondante  et  soutenue. 

Il  ne  faudrait  pas,  dans  les  plantations  de  café, 
se  flatter  d’obtenir  des  arbrisseaux  à la  fois  de  bon- 
nes récoltes  de  fèves  et  de  feuilles.  On  sait  que  ces 
dernières  sont  les  organes  respiratoires  du  corps 


végétal,  et  quand  une  plante  en  est  en  grande  par- 
tie dépouillée,  il  arrive  nécessairement  que  sa  nu- 
trition se  fait  mal  et  que  les  fruits  qu’elle  porte 
sont  rares  et  ont  de  la  peine  à bien  mûrir.  Quant 
aux  feuilles  que  l’on  pourrait  prendre  des  drageons 
dont  il  faut  délivrer  les  arbrisseaux  ou  des  rameaux 
qui  sont  coupés  dans  la  taille  et  l’émondage  qu’on 
leur  fait  subir,  ce  produit  se  réduirait  à si  peu  de 
chose  que  l’on  ne  voudrait  pas  s’occuper  de  les 
recueillir  pour  l’exportation  ; et  même  si  les  feuilles 
qui  sont  épuisées  et  près  de  tomber  avaient  encore 
de  la  valeur  pour  le  thé  en  question,  il  vaudrait 
mieux  cependant  les  laisser  suivre  leur  destinée 
naturelle  et  rendre  au  sol  les  principes  minéraux 
qu’elles  en  ont  tirés.  Si  l’on  veut  cultiver  le  cafier 
pour  en  avoir  les  feuilles,  on  ne  doit  point  lui  de- 
mander autre  chose  et  il  faut  le  traiter  comme  les 
Chinois  leur  arbrisseau  à thé;  mais  avant  tout  il 
s’agit  de  trouver  pour  une  telle  marchandise  un 
large  et  sûr  débouché  en  Europe  et  ailleurs,  ce  qui 
est  encore  à faire  et  sans  doute  ne  sera  pas  fait 
avant  longtemps.  Ces  feuilles  donneront  un  succé- 
dané du  café  et  du  thé  infiniment  meilleur  que  tous 
ceux  que  l’on  connait  jusqu’à  présent,  et  les  frais 
de  production  en  étant  peu  considérables,  il  pourra 
se  vendre  à un  taux  beaucoup  plus  bas  que  le  prix 
actuel  de  ces  deux  denrées.  Ce  sera  pour  celles-ci 


inévitablement  un  concurrent  redoutable,  auquel 
ses  bonnes  qualités  gagneront  une  foule  de  parti- 
sans même  parmi  ceux  qui  se  sentent  assez  riches 
pour  avoir  pu  mépriser  jusqu’à  présent  la  chicorée 
et  autres  drogues  pareilles;  et  pour  que  le  café  et 
le  thé  puissent  lutter  avec  avantage  contre  lui  il 
faudra  que  les  planteurs  et  les  négociants,  — sans 
parler  du  fisc  de  la  plupart  des  pays  qui  consom- 
ment ces  denrées  — trouvent  moyen  de  les  fournir 
à un  prix  qui  soit  très  inférieur  à celui  que  nous 
payons  aujourd’hui. 

Nous  ne  voulons  pas  quitter  les  Indes  hollan- 
daises sans  dire  un  mot,  à propos  du  café  de  Java, 
d’une  curiosité  à la  fois  zoologique  et  botanique , 
qu’il  convient  de  reléguer  à la  fin  du  présent  para- 
graphe. Dans  les  plantations  et  leurs  alentours  on 
rencontre  très  fréquemment  de  petits  amas  de 
noyaux  de  café , lesquels  sont  très  proprement  lavés 
et  qui  ont  été  déposés  par  des  animaux  qui  man- 
gent les  fruits  du  cafier  mais  n’en  digèrent  que  la 
pulpe  charnue  qui  recouvre  les  noyaux.  Dans  la 
saison  des  cerises,  l’on  trouve  dans  nos  champs 
souvent  derrière  les  haies  de  petits  tas  de  noyaux 
qui  ont  une  origine  semblable.  Les  animaux  qui 
vont  marauder  nuitamment  dans  les  caféiries  des 
îles  de  la  Sonde  ne  sont  pas  des  frugivores,  mais 
des  carnassiers  qui  paraissent  avoir  un  goût  singu- 
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lier  pour  la  nourriture  végétale  qu’ils  y dévorent  : 
ce  sont  deux  bêtes  de  la  même  famille,  le  para- 
doxure  (Paradoxurus  typas , F.  (1.)  et  la  civette  asia- 
tique ( Viverra  zibetha , L.)  Les  indigènes  recher- 
chent avidement  ce  café  en  parclie  ; ils  le  préfèrent 
à celui  préparé  par  la  main  des  hommes,  et  ils  ont 
là-dessus  on  ne  sait  quelles  idées  superstitieuses 
qui  font  qu’ils  lui  attribuent  des  vertus  extraordi- 
naires. 


ANTILLES. 


Les  colonies  espagnoles,  anglaises  et  françaises 
des  Grandes  et  Petites  Antilles  étaient  à la  fin  du 
dernier  siècle  en  mesure  de  fournir  à peu  près  tout 
le  café  qui  se  consommait  en  Europe;  depuis  cette 
époque  la  production  de  cette  denrée  n’a  fait  que 
décliner,  et  aujourd’hui  encore  nous  la  voyons  fort 
diminuer  d’année  en  année,  les  plantations  à sucre 
prenant  la  place  presque  partout  de  celles  d’où 
sortaient  autrefois  tant  et  de  si  excellents  cafés. 
Dans  l’ile  de  Porto-rico  toutefois,  cette  culture  n’est 
pas  en  décroissance,  et  elle  semble  plutôt  avoir 
dans  ces  dernières  années  pris  une  extension  qui 
promet  d’aller  toujours  en  augmentant.  Elle  fait  de 
très  grands  progrès  aussi  dans  les  républiques  de 


l’Amérique  centrale,  principalement  clans  l’état  de 
Custa-rica,  d’où  il  nous  arrive  des  cafés  dont  la 
qualité  est  telle  que  l’on  doit  regretter  qu’il  n’en 
vienne  pas  davantage.  Dans  les  Antilles,  l’arbris- 
seau et  son  fruit  sont  l’objet  des  mêmes  soins  et 
traitements  à peu  près  que  ceux  que  nous  avons 
exposés  pour.  l’Inde  et  Ceylan  ; ceux-ci  plutôt  ont 
été  imités  des  premiers  et  n’en  diffèrent  guère  que 
par  les  perfectionnements  apportés  aux  machines 
et  appareils  servant  à épulper,  à nettoyer,  à sécher 
et  à assortir  les  fèves. 

Les  plantations  sont  établies  ou  renouvelées  au 
moyen  de  jeunes  sujets  élevés  en  pépinière,  que 
l’on  met  en  place  lorsqu’ils  ont  de  six  à neuf  mois 
et  qui  commencent  à donner  des  cerises  à l’âge  de 
trois  ans.- Pour  réduire  celles-ci  à l’état  de  café  en 
■parche , on  les  épulpe  à la  machine  et  on  lave  les 
noyaux  dans  des  bassins  d’eau  afin  de  les  débar- 
rasser du  mucilage  dont  ils  étaient  restés  recou- 
verts : ceux-ci  sont  alors  séchés  au  soleil  sur  des 
planchers  dallés  en  briques  et  remisés  après  cela 
dans  des  hangars  bien  aérés  où  ils  demeurent  jus- 
qu’à ce  que,  la  saison  de  la  récolte  étant  terminée, 
on  ait  le  temps  de  s’en  occuper  de  nouveau.  Faute 
de  locaux  suffisamment  spacieux,  on  est  obligé  sou- 
vent de  mettre  cette  marchandise  en  couches  épais- 
ses de  30  à 40  centimètres,  et  dans  ce  cas  il  im- 


porte  beaucoup  d’y  brasser  à fond  très  fréquem- 
ment et.  d’y  mêler  un  peu  de  cendres  ou  de  poudre 
de  chaux  éteinte,  de  peur  que,  les  fèves  venant  à 
s’échauffer,  elles  n’éprouvent  dans  leur  teinte  une 
fâcheuse  altération,  à laquelle  les  experts  recon- 
naissent d’abord  que  la  qualité  de  la  denrée  n’est 
pas  sans  avoir  souffert  aussi.  Les  exploitations  ne 
sont  pas  rares  où  l’on  suit  encore  la  vieille  méthode 
arabe  qui  consiste,  nous  l’avons  vu,  à laisser  les 
cerises  exposées  au  soleil  jusqu’à  ce  que  la  pulpe 
en  soit  complètement  desséchée;  le  procédé  n’est 
pas  mauvais  si  la  chaleur  est  ardente  assez  pour 
que  tout  soit  fini  bien  vite,  avant  que  cette  chair, 
qui  est  gorgée  d’une  sève  sucrée,  n’ait  eu  lieu  de  se 
mettre  à fermenter,  au  grand  dommage  des  deux 
graines  qu’elle  renferme.  On  fait  passer  ces  drupes 
desséchées,  ainsi  que  les  noyaux  épulpés,  dans  des 
moulins  à décortiquer  dont  les  larges  et  lourdes 
meules  sont  mues  par  un  manège  attelé  de  mulets, 
et  après  on  sépare  dans  une  machine  à vanner  les 
fèves  d’avec  les  débris  de  pulpe,  de  parchemin  et 
de  pellicule  parmi  lesquels  elles  étaient  mêlées  en 
sortant  du  moulin.  Elles  sont  alors  classées  d’après 
la  grosseur  en  différentes  sortes,  ce  qui  se  fait  en 
poussant  toute  la  partie  successivement  au  travers 
de  cribles  en  toile  métallique  à mailles  de  plus  en 
plus  ouvertes;  pendant  ces  opérations  on  ôte  cl  on 


met  à part  aussi,  sous  la  dénomination  de  triage , 
les  grains  qui  sont  cassés  ou  défectueux  d’une  ma- 
nière quelconque,  et  finalement  la  récolte  entière 
se  trouve  prête  à être  répartie  en  des  balles  ou  des 
barils  pour  être  exportée  aux  Etats-Unis  ou  en  Eu- 
rope. 


BRÉSIL. 

Au  commencement  de  ce  siècle,  le  Brésil  ne 
produisait  encore  que  très  peu  de  café,  à peine  de 
quoi  suffire  à sa  propre  consommation  ; ce  n’est 
qu’à  partir  de  1815  qu’on  y a commencé  d’entre- 
prendre sur  une  grande  échelle  cette  culture  que 
nous  avons  vue  de  nos  jours  prendre  un  si  magni- 
fique développement.  L’initiative  en  a été  due  aux 
efforts  intelligents  d’un  colon  d’origine  belge,  M.  Mo- 
ke,  qui  perfectionna  beaucoup  tous  les  traitements 
usités  pour  la  production  de  notre  denrée  ; la  plan- 
tation modèle  qui  fut  fondée  par  lui  existe  toujours, 
possédée  par  son  fils,  et  n’a  jamais  cessé  d’être  très 
florissante.  Elle  est  située  près  de  Rio-de-Janeiro,  et 
c’est  aussi  aux  environs  de  cette  capitale  que  se  trou- 
vent d’autres  grandes  plantations,  les  plus  anciennes 
du  pays,  dont  quelques-unes  sont  si  vastes  que  leur 
exploitation  régulière  n’exige  pas  moins  de  six  à 


sept  cents  nègres.  Les  établissements  les  mieux  di- 
rigés, ceux  où  l’on  n’emploie  que  les  meilleurs  ap- 
pareils d’épulpage  et  de  décortication,  sont  entre  les 
mains  d’Anglais,  de  Français  ou  de  Belges,  pendant 
que  ceux  appartenant  à des  Brésiliens  ou  à des  Por- 
tugais ne  livrent  guère  que  des  cafés  d’une  qualité 
inférieure,  obtenus  par  d’anciens  et  simples  pro- 
cédés qui  n’ont  reçu  aucun  perfectionnement  mé- 
canique. 

Les  provinces  où  l’on  cultive  aujourd’hui  le 
plus  de  café,  sont  celles  de  Bio,  de  San-Paulo,  de 
Minas-Geraes  et  de  Bahia  ; des  premières  il  ne  sort 
guère  d’autre  produit  agricole  que  celui-ci  ; c’est 
dans  celle  de  San-Paulo,  qui  est  la  contrée  la  plus 
fertile  et  la  plus  prospère  de  cet  immense  empire, 
que  la  culture  a fait  dans  ces  derniers  temps  les 
plus  grands  progrès  et  qu’elle  paraît  être  le  mieux 
entendue  : on  estime  fort  les  cafés  de  cette  prove- 
nance que  l’on  appelle  cafés  de  Santos , du  nom  de 
leur  port  d’expédition,  auquel  ils  sont  amenés  par 
un  chemin  de  fer  de  date  récente  qui,  malgré  son 
peu  de  longeur , contribue  puissamment  à la  ri- 
chesse du  pays.  Il  existe  aussi  des  plantations,  mais 
de  médiocre  étendue,  au  Sud  dans  les  provinces  de 
Santa-Catharina  et  de  Parana,  et  au  Nord  dans  celle 
de  Maranhâo.  Les  cafés  du  Brésil  trouvent  leur  prin- 
cipal débouché  dans  les  Etats-Unis  qui  d’ordinaire 
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consomment  plus  de  lu  moitié  de  ce  qu’il  s’en  prcr 
duit  annuellement  : aussi  avons-nous  vu  l’exporta- 
tion diminuer  considérablement  pendant  la  dernière 
guerre  civile,  et  il  n’y  a pas  d’apparence  que  de  si 
tôt  elle  remonte  au  même  chiffre  qu’ auparavant, 
parce  que  le  renchérissement  énorme  du  coton  a 
été  cause  que  dans  un  très  grand  nombre  de  plan- 
tations on  s'est  rnis  à cultiver  ce  textile  de  préfé- 
rence au  café. 

Les  nouvelles  eaféiries  s’établissent  toujours 
dans  des  terrains  qui  n’ont  jamais  reçu  de  culture, 
dont  le  sol  est  profond  et  riche  en  humus,  et  que 
l’on  vient  de  défricher  et  de  gagner  sur  la  forêt 
vierge  qui,  dans  le  Brésil,  touche  presque  partout 
aux  espaces  habités  et  n’en  est  séparée  que  par  un 
profond  et  large  fossé  destiné  à les  défendre  contre 
les  incursions  des  bêtes  sauvages.  On  commence 
par  mesurer  et  délimiter  dans  la  forêt  l’étendue  né- 
cessaire pour  la  plantation  des  dix,  vingt  ou  cin- 
quante mille  cafiers  que  l’on  compte  y placer.  Cette 
opération  finie,  il  s’agit  d’abattre  cette  multitude 
épaisse  d’arbres  antiques  qui  seront  brûlés  pour 
enrichir  de  leurs  cendres  la  terre  dont  ils  avaient 
été  jusqu’alors  les  tranquilles  possesseurs.  On  y 
parvient  sans  grande  peine  ni  danger,  au  moyen 
d’un  procédé  qui  ne  manque  pas  d’originalité  et  est 
une  représentation,  sur  de  gigantesques  propor- 


Lions,  il u jeu  enfantin  des  capucins  de  caries.  Les 
arbres  sont  sciés  ou  coupés  à la  hache  jusqu’aux 
trois  quarts  de  leur  diamètre;  ces  entailles  sont 
pratiquées  à tous  du  même  côté  et  regardant  vers 
le  point  de  l’horizon  d’où  viendra  le  vent  qui  doit 
puissamment  aider  dans  cette  oeuvre  de  destruc- 
tion ; à celle  des  limites  de  la  future  plantation  qui 
fait  front  au  même  point  on  réserve  quelques  arbres, 
les  plus  gros  et  les  plus  vastes  qu’il  y ait  sur  la  place, 
et  qu’on  ne  coupe  et  ne  fait  tomber  que  lorsque  le 
vent  se  prend  à souffler  avec  violence.  Ceux-ci,  en 
se  renversant,  entraînent  dans  leur  chute  pesante 
les  arbres  entamés  aux  trois  quarts  qui  s’élèvent 
devant  eux  : ce  mouvement  qui  est  accéléré  par  l’ir- 
ruption du  vent,  se  propage  de  proche  en  proche  avec 
une  rapidité  irrésistible  et  dans  peu  d'instants  toute 
cette  superbe  végétation  si  haute  et  si  touffue,  se  trou- 
ve terrassée  et  confondue  en  un  amas  informe  de  bois 
et  de  feuillage,  qui  sera  dévoré  par  le  feu  quelques 
mois  plus  tard.  On  allume  les  parties  de  forêt  ainsi 
abattues,  d’ordinaire  en  février  ou  en  mars,  vers  la 
lin  de  la  saison  sèche;  les  flammes  de  ces  grands 
incendies  répandent  alors  des  lueurs  qu’on  aperçoit 
souvent  de  trente  lieues  à la  ronde  et  qui  ajoutent 
un  charme  de  plus  à la  splendeur  des  nuits  tropi- 
cales. 

Un  terrain  qui  a été  déboisé  de  cette  manière 


exige  encore  plusieurs  façons  avant  d’ètre  prêt  à 
recevoir  les  petits  arbustes  dont  doit  se  composer 
la  plantation  naissante.  Ceux-ci  consistent  en  des 
plantons  qui,  lorsqu’il  en  faut  de  très  grandes  quan- 
tités, sont  produits  de  semis  dans  des  plates-bandes 
ou  pépinières  disposées  à cet  effet  ; mais  si  le  nom- 
bre nécessaire  est  peu  considérable,  on  se  contente 
d’en  arracher  aux  alentours  des  cultures,  où  on  les 
voit  partout  qui  ont  levé  spontanément  de  graines 
perdues,  ou  bien  de  les  chercher  aux  pieds  des 
grands  arbrisseaux  où  ils  ne  sont  pas  rares  dans 
lue  plantations  dont  le  sol  n’est  pas  nettoyé  soigneu- 
sement. Remarquons  ici  que  le  café  paraît  se  natu- 
raliser assez  facilement  dans  les  contrées  où  il  est 
cultivé  en  grand  : on  le  trouve  ainsi,  près  de  Rio- 
de-Janeiro,  dans  les  bois  du  Mont-Corcovado,  et  si 
jamais  un  botaniste  le  rencontre  pareillement  dans 
quelque  partie  de  l’Yémen,  qui  ne  soit  pas  trop  pro- 
che des  cultures,  cette  découverte  pourra  servir 
l’opinion  de  ceux  qui  soupçonnent  que  l’arbre  à 
café  est  indigène  dans  les  montagnes  de  l’Arabie 
heureuse,  aussi  bien  que  dans  celles  de  l’Abyssinie 
méridionale. 

Quand  les  jeunes  plants  ont  été  pris  d’une 
plate-bande  dans  laquelle  ils  étaient  très  serrés  et 
ne  sont  pas  encore  de  force  à supporter  d’ètre  mis 
immédiatement  en  place,  on  les  soumet  à un  repi- 


quage  que  les  planteurs  les  plus  diligents  pratiquent 
d’une  manière  qui  en  favorise  singulièrement  la  re- 
prise lorsqu’ils  sont  replantés  à demeure.  On  les 
empote,  pour  les  y bien  soigner  encore  quelques 
semaines,  dans  de  petits  paniers  ayant  la  forme  de 
vases  à fleurs  et  qui  sont  grossièrement  tressés  avec 
les  scions  llexibles  d’un  bois  semblable  à notre 
osier;  lorsque  les  sujets  sont  devenus  assez  robus- 
tes, on  enterre  les  paniers  qui  les  contiennent  dans 
le  sol  qui  leur  est  préparé,  en  les  espaçant  à la  dis- 
tance voulue  et  sur  des  lignes  régulières  : leur  vé- 
gétation ne  subit  ainsi  aucun  arrêt,  et  l’osier  ne 
tardant  pas  à pourrir,  rien  n’empêche  plus  les  ra- 
cines de  se  développer  à leur  aise , puisqu’elles 
n’ont  aucunement  souffert  par  un  tel  mode  de  re- 
piquage et  de  transplantation  définitive.  Cette  mé- 
thode est  ingénieuse  et  nos  jardiniers  d’Europe,  de 
qui  elle  n’est  sans  doute  que  peu  ou  point  connue, 
pourraient  l’employer  avec  avantage  pour  beaucoup 
de  leurs  plantes  les  plus  délicates. 

La  transplantation  a lieu  généralement  au  mois 
d’aofit  et  lorsque  les  jeunes  sujets  sont  âgés  de  deux 
ans.  Quand  une  fois  ils  sont  bien  mis  en  place  il 
n’y  a plus  de  grands  soins  à leur  donner  : tout  se 
borne  à de  légers  labours  pendant  les  trois  ou  qua- 
tre premières  années,  à des  sarclages  souvent  ré- 
pétés et  à l’enfouissement,  entre  les  lignes,  des 
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mauvaises  herbes  qui  proviennent  île  ce  nettoyage. 
Les  arbrisseaux  atteindraient  en  peu  de  temps  une 
hauteur  de  quatre  à cinq  mètres,  mais  on  ne  les 
laisse  pas  s'allonger  autant  : on  les  étête  de  bonne 
heure,  afin  que  les  branches  fruitières  restant  à 
portée  de  la  main , la  cueillette  soit  rendue  plus  fa- 
cile, et  par  des  tailles  successives  on  fait  que  ces 
branches,  au  lieu  de  s’étendre  trop  au  large,  soient 
obligées  de  produire  toujours  de  nouvelles  pousses 
qui  sont  très  productives.  Dans  les  meilleures  terres 
à café,  dans  celles  qui  sont  fraîches  et  profondes, 
ils  demeurent  en  plein  rapport  durant  un  espace  de 
trente  à quarante  ans;  mais  sur  des  coteaux  où  le 
sol  est  léger  et  ne  pourrait  être  facilement  irrigué, 
ils  s’épuisent  en  peu  de  temps  et  il  faut  le  plus  sou- 
vent déjà  les  remplacer  au  bout  de  douze  à quinze 
ans.  Ils  commencent  à porter  du  fruit  dès  leur  qua- 
trième année,  et  lorsqu’ils  sont  dans  toute  leur  vi- 
gueur, le  rendement  annuel  en  cerises  peut  aller 
jusqu’à  deux  à trois  kilogrammes  par  pied.  Dans  le 
courant  de  l’année  on  donne  à la  terre  trois  ou  qua- 
tre façons,  dont  l’une,  qui  a lieu  pendant  la  matu- 
ration du  fruit,  consiste  à bien  nettoyer  le  sol  sous 
les  arbrisseaux,  afin  que  les  cerises  qui  en  tombent 
puissent  être  sans  peine  aperçues  et  ramassées  par 
les  nègres  employés  à la  récolte.  La  saison  de  la 
cueillette  s’ouvre  vers  le  milieu  de  juillet  et  dans 


les  terres  basses  elle  finit  généralement  avec  le 
mois  d’août;  elle  est  retardée  d’environ  deux  se- 
maines dans  la  région  des  coilines  où  le  fruit  mû- 
rit plus  lentement,  tout  en  gagnant  en  qualité, 
grâce  à l’humidité  du  climat  qui  est  entretenue  par 
des  pluies  fréquentes  ou  le  voisinage  de  grandes 
forêts. 

Il  y a dans  le  Brésil  aujourd’hui  beaucoup  de 
grandes  exploitations  où  les  machines  servant  à la 
préparation  des  fèves  de  café  ne  sont  pas  moins 
bonnes  que  les  meilleures  qui  soient  en  usage  dans 
l’Inde  anglaise.  Nous  avons  cherché  précédemment 
à donner  une  idée  de  la  manière  dont  fonctionnent 
ces  appareils,  et  nous  ne  croyons  pas  devoir  y re- 
venir ici;  nous  l’avons  fait  en  peu  de  mots,  il  est 
vrai,  mais  nous  sommes  persuadés  que  ces  rensei- 
gnements seront  bien  suffisants  pour  les  lecteurs 
d’un  livre  qui  n’est  pas  pour  apprendre  aux  plan- 
teurs tout  le  détail  des  procédés  les  plus  perfec- 
tionnés de  la  culture  du  cafier  et  du  traitement  de 
son  fruit.  Dans  les  petites  exploitations  il  est  rare 
qu’on  ait  des  machines  à épulper  : les  cerises  sont 
jetées  dans  des  auges  en  bois  où  on  les  pile  jusqu’à 
ce  que  la  chair  en  soit  écrasée  et  détachée  en  grande 
partie  des  noyaux  qu’elle  enveloppait  ; ceux-ci  sont 
alors  longuement  lavés  à grande  eau  et  rudement 
frottés  entre  les  mains  jusqu’à  ce  qu’ils  se  trouvent 
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nettoyés  des  dernières  traces  de  leur  pulpe  muci- 
lagineuse.  Elle  est,  dans  les  fruits  des  cafiers  culti- 
vés au  Brésil,  très  gluante  et  adhère  plus  fort  au 
parchemin  que  chez  ceux  d’autres  pays  : il  importe 
qu’il  n’en  reste  rien  sur  les  noyaux,  parce  qu’elle 
attire  et  retient  volontiers  beaucoup  d’humidité  et 
les  empêcherait  de  sécher  aussi  vite  qu’il  convient 
pour  la  bonne  qualité  de  la  denrée  ; celle-ci  est  su- 
jette en  outre  à se  détériorer  plus  ou  moins  sous 
l’influence  de  la  fermentation,  qui  ne  tarde  pas  à se 
produire,  pour  peu  qu’il  y ait  encore  de  la  pulpe 
attachée  aux  coques.  Dans  le  commerce  on  appelle, 
par  excellence,  cafés  lavés  les  premières  sortes  de 
ceux  du  Brésil,  celles  qui  non-seulement  ont  été 
mieux  lavées  que  d’autres,  mais  ont  été  en  général 
traitées  avec  les  meilleurs  soins  possibles.  Il  ne  fau- 
drait pas  croire  cependant  que  la  qualité  d’un  café 
soit  en  raison  surtout  de  la  manière  plus  ou  moins 
exacte  dont  les  noyaux  ont  été  lavés  : elle  dépend 
encore  davantage  de  leur  dessiccation,  qui  doit  être 
prompte  et  complète,  sans  pourtant  qu’il  y soit 
aidé  par  une  chaleur  artificielle  immodérée. 

Les  plantations  dans  lesquelles  on  tient  à ne 
produire  que  de  la  marchandise  irréprochable  pos- 
sèdent des  séchoirs  parfaitement  organisés  et  qui 
sont  construits  d’après  le  système  que  nous  avons 
indiqué  plus  haut,  au  paragraphe  de  la  culture  du 
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café  dans  l’Inde  et  l’ile  de  Geylan.  Il  est  fort  à re- 
gretter qu’on  n’en  trouve  encore  que  très  peu  dans 
le  Brésil;  les  frais  d’établissement  sont  trop  consi- 
dérables et  l’on  continue  généralement  à suivre 
l’ancien  mode  de  séchage,  avec  lequel  il  est  difficile 
d’obtenir  de  bons  résultats.  Les  noyaux  lavés  sont 
exposés  au  soleil  dans  des  caisses  très  larges  et  peu 
profondes,  disposées  en  deux  ou  trois  étages  sur 
l’un  et  l’autre  côté  d’une  longue  baraque  de  bois, 
qui  est  semblable,  si  l’on  veut,  à une  commode  gi- 
gantesque dont  ces  caisses  seraient  les  tiroirs  : 
ceux-ci,  quand  il  commence  à pleuvoir,  sont  pous- 
sés dans  leur  abri  et  on  ne  les  en  sort  que  lorsque 
le  beau  temps  est  revenu.  Dans  le  Brésil  les  averses 
sont  fréquentes  et  elles  tombent  soudain  avec  une 
excessive  rapidité;  aussi  est  on  obligé  d’avoir  cons- 
tamment à l’entour  de  ces  édifices  une  bande  de 
négrillons  qui  veillent  au  grain  et  se  dépèchent  de 
rentrer  tous  les  tiroirs  à l’instant  où  vont  se  préci- 
piter les  premières  gouttes  de  pluie.  Ce  procédé, 
sans  compter  qu’il  prend  beaucoup  de  temps,  est 
très  vicieux,  parce  qu’il  est  presque  impossible  que 
les  noyaux  ne  soient  pas  mouillés  quelquefois  par 
la  pluie,  et  si  la  durée  de  celle-ci  fait  qu’on  soit 
obligé,  à plusieurs  reprises,  de  tenir  les  tiroirs  dans 
la  commode  pendant  un  jour  ou  même  davantage, 
la  denrée  s’échauffe,  fermente  et  contracte  un  goût 


cl  une  odeur  désagréables,  surtout  si  elle  n’a  pas 
été  parfaitement  lavée.  Lorsque  la  dessiccation  est 
suffisamment  avancée  ou  qu’on  appréhende  que  la 
marchandise,  en  demeurant  plus  longtemps  dans 
ces  boites,  ne  vienne  à trop  souffrir  dans  sa  qua- 
lité, on  reprend  tous  ces  noyaux  pour  les  soumettre 
aux  traitements  ultérieurs  que  nous  connaissons, 
et  pendant  lesquels  on  se  flatte  que  les  fèves  au- 
ront lieu  de  sécher  à point,  si  elles  ne  l’ont  pû  faire 
auparavant.  Pour  décortiquer  le  café  en  parclie,  l’on 
n’a  pas  toujours  un  appareil  composé  de  rouleaux 
entre  lesquels  il  soit  écrasé,  et  l’on  se  contente  le 
plus  souvent  de  le  piler  à la  main  dans  les  mêmes 
bassins  où  les  cerises  ont  été  épulpées;  après  quoi 
il  ne  reste  plus  qu’à  séparer  les  grains  des  débris 
de  coque  et  de  pellicule  et  de  les  diviser,  par  un 
triage  attentif,  en  ces  sortes  diverses  que  nous  trou- 
vons dans  le  commerce. 

11  existe  encore  beaucoup  de  petites  exploita- 
tions où,  pour  ce  qui  concerne  la  préparation  des 
fèves,  l’on  est  resté  fidèle  à la  vieille  méthode  ara- 
be. C’est  elle  certainement  qui  fait  les  cafés  les  plus 
distingués  par  leur  force  et  leur  arôme  ; car  le  prin- 
cipe aromatique  étant  soluble  dans  l’éau,  il  s’en 
perd  toujours  un  peu  par  les  lavages  que,  dans  les 
procédés  modernes,  on  fait  subir  aux  noyaux  après 
qu’ils  sont  épulpés.  Ce  qu’il  y a de  particulier  dans 


cette  méthode,  c’est  que  les  cerises  sont  desséchées 
au  soleil,  et  il  est  de  la  plus  grande  importance 
que  cette  dessiccation  soit  complète  et  s’achève  le 
plus  promptement  ; mais  si  la  chaleur  n’est  pas 
assez  vive  et  soutenue  pour  que  la  besogne  puisse 
être  finie  en  très  peu  de  temps,  la  pulpe  se  met  à 
fermenter,  et  il  en  résulte  inévitablement  pour  la 
qualité  de  la  denrée  une  détérioration  plus  ou  moins 
sensible.  Lefe  fruits  des  cafiers  du  Brésil  sont  bien 
plus  sujets  que  ceux  d’autres  pays  à éprouver  cette 
fâcheuse  altération,  parceque  leur  chair  est  très 
épaisse,  et  gorgée  d’une  sève  qui  est  remarquable 
par  sa  richesse  en  sucre.  C’est  un  inconvénient 
dont  la  plupart  des  petits  planteurs  ont  l’habitude 
de  se  moquer,  et  ils  ne  manquent  pas  de  nous  pré- 
parer par  le  procédé  arabe  des  cafés  dont  la  qua- 
lité est  d’ordinaire  très  inférieure  à celle  de  ceux 
qui  sont  lavés. 

Une  autre  cause,  outre  celles  qui  viennent  d’être 
indiquées,  fait  qu'il  y a toujours  beaucoup  de  mar- 
chandise médiocre  dans  ces  grandes  masses  de  ca- 
fé (jue  nous  recevons  du  Brésil.  Les  fruits  du  cafter 
sont  disposés  en  groupes  étagés  le  long  des  bran- 
ches, et  comme  la  maturation  a heu  graduellement 
de  bas  en  haut,  il  arrive  que  sur  un  même  rameau 
on  trouve  dans  sa  partie  inférieure  des  cerises  déjà 
parfaitement  mûres  cl  rouges,  pendant  que  celles 


(le  l’extrémité  sont  encore  plus  ou  moins  vertes. 
Les  cerises  dont  la  maturité  est  à terme  se  déta- 
chent facilement  et  tombent  sur  le  sol,  parmi  les 
herbes  touffues  dont  il  est  recouvert  dans  les  cul- 
tures mal  soignées,  et  au  fond  desquelles  on  ne  se 
met  pas  volontiers  à les  chercher  : aussi  commen- 
ce-t-on généralement  la  récolte  lorsque  les  pre- 
mières viennent  à mûrir,  mais  en  les  cueillant  de 
l’arbre,  ce  qui  est  plus  vite  fait  que  de  les  ramasser 
à terre,  on  commet  le  tort  énorme  de  prendre  en 
même  temps,  pour  avancer  la  besogne,  une  bonne 
partie  de  celles  qui  sont  à peine  mûres,  ou  même 
à moitié  vertes.  Du  fruit,  qui  est  dans  ce  dernier 
état,  donne  nécessairement,  quelque  bien  qu’il  soit 
d’ailleurs  traité  ensuite,  une  denrée  très  mauvaise, 
une  drogue  qui  ne  mérite  que  très  peu  le  noble 
nom  de  café. 

On  rencontre  souvent  dans  certaines  planta- 
tions, à l’entour  des  cafiers  et  disséminés  en  assez 
grande  quantité,  des  noyaux  de  fruit  qui  sont  dé- 
pouillés de  leur  chair  ; ils  ne  sont  pas  aussi  bien 
nettoyés  que  ceux  qui  se  trouvent  ainsi,  comme 
nous  l’avons  vu,  dans  l’ile  de  Java,  et  qui  se  sont 
lavés  dans  leur  trajet  par  le  tube  intestinal  des  ci- 
vettes et  des  paradoxures  : ils  proviennent  de  ceri- 
ses qui  ont  été  rongées  par  de  grosses  chauves- 
souris  frugivores  (sans  doute  d’une  espèce  de  Xor- 


tiliu  uu  de  Mulussus),  lesquelles  n’avalenl  que  la 
pulpe  et  rejettent  les  noyaux.  Comme  ces  hôtes  ne 
s’attaquent  qu'aux  cerises  les  mieux  mûres  qu’il  y 
ait  sur  un  arbrisseau,  on  recherche  avec  soin  cette 
sorte  de  café  en  parclie,  et  s’il  est  bien  scc,  il  n’y  a 
qu’à  le  décortiquer  pour  en  tirer  aussitôt  des  fèves 
d’une  qualité  parfaite. 

La  pulpe  du  fruit  des  cafiers  cultivés  au  Brésil 
est  très  juteuse,  et  lient  en  dissolution  dans  son  suc 
une  proportion  de  sucre  presque  aussi  considérable 
que  celle  qui  se  trouve  dans  la  sève  de  la  canne  à 
sucre.  On  a essayé  quelquefois  de  l’en  extraire, 
mais  on  n’a  pas  réussi  jusqu’à  présent  d’en  prépa- 
rer qui  soit  aussi  beau  que  celui  de  canne,  ni  même 
<pii  soit  à aussi  bon  marché  que  celui-là.  Il  s’accu- 
mule chaque  année  dans  la  plupart  des  exploita- 
tions des  masses  de  résidu  laissé  par  l’épulpement 
des  noyaux,  et  il  est  bien  regrettable  qu’on  ne  sa- 
che mieux  faire  que  de  le  jeter  sur  le  fumier,  où  il 
pourrit  pour  être  rendu  plus  tard  comme  un  très 
médiocre  engrais  aux  arbrisseaux  dont  il  est  déri- 
vé. Ce  n’est  que  rarement  non  plus,  sans  doute 
faute  d’appareils  convenables,  que  cette  matière  si 
richement  sucrée  est  employée  à donner,  par  la 
fermentation  spiritueuse,  une  eau-de-vie  qui  paraît 
être  peu  recherchée;  rien  pourtant,  ce  semble,  ne 


serait  plus  facile  que  d’en  produire  des  quantités 
énormes,  dont  on  pourrait  tirer  un  alcool  qui  au- 
rait toujours  dans  l’Europe  et  l’Amérique  du  Nord 
un  prompt  et  lucratif  écoulement. 


CHAPITRE  IV. 


Variétés  commerciales. 

Il  n’y  a personne  qui  ne  sache,  — ne  serait-ce 
que  pour  l’avoir  appris  de  l’épicier  du  coin,  — qu’on 
trouve  dans  le  commerce  de  nombreuses  sortes  de 
café,  qui  sont  désignées  du  nom  de  leur  lieu  de  pro- 
venance, et  dont  la  plupart  se  divisent  elles-mêmes 
en  sous-variétés  plus  ou  moins  bien  caractérisées. 
Nous  allons  tantôt  essayer  de  décrire  les  principa- 
les sortes,  en  notant  les  marques  qui  distinguent 
les  fèves  quand  elles  sont  bien  développées  et  bien 
conformées,  et  qu’elles  ont  été  séchées  et  nettoyées 
convenablement,  après  avoir  été  cueillies  dans  un 
état  de  maturité  parfaite. 

Quand  on  examine  une  poignée  de  fèves  prise 
dans  quelque  sac  de  café,  l’on  voit  aussitôt  qu’elles 
sont  presque  toujours  assez  dissemblables,  au  moins 
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quant  à la  forme  et  au  volume,  et  ce  n’est  peut- 

• 

être  que  chez  fort  peu  cl’entr’elles  que  l’on  pourra 
rencontrer  réunis  tous  les  caractères  assignés  à la 
sorte.  Ces  différences  sont  souvent  très  frappantes 
dans  les  cafés  que  l’on  paie  le  plus  cher,  et  vien- 
nent principalement  de  ce  que  ceux-ci  ont  été  adul- 
térés de  fèves  d’une  autre  origine  et  de  qualité  in- 
férieure ; mais  tout  ne  doit  pas  être  mis  sur  le 
compte  de  la  fraude  : chaque  arbrisseau  donne  ré- 
gulièrement dans  une  même  récolte  une  quantité 
de  graines  qui,  pour  la  forme  et  la  grosseur,  s’éloi- 
gnent plus  ou  moins  du  type  normal,  et  quand  elles 
ne  sont  pas  séparées  par  un  triage,  — ce  qui  ne  se 
fait  pas  toujours,  — on  les  retrouve  parmi  les  fèves 
possédant  les  vrais  caractères  de  la  sorte,  tels  qu’ils 
seront  exposés  plus  bas. 

Toutes  ces  espèces  de  café,  qui  d’Asie  et  d’A- 
mérique affluent  abondamment  en  Europe,  sont 
bien  loin  d’être  douées  en  proportions  égales  de 
l’arôme  et  des  autres  vertus  précieuses  qui  sont  le 
privilège  de  la  graine  du  cafier  d’Arabie.  Les  diffé- 
rences que  l’on  y remarque  dépendent  moins  du 
sol  et  du  climat  des  plantations  que  des  soins  ap- 
portés à la  cueillette  du  fruit  et  au  traitement  qui 
rend  les  fèves  prêtes  à être  employées.  Ce  qui  in- 
flue le  plus  sur  la  qualité  de  cette  denrée,  c’est  le 
degré  de  maturité  des  haies  au  moment  où  elles 
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sont  cueillies  et  surtout  le  point  de  dessiccation  des 
fèves,  ainsi  que  la  quantité  de  temps  qu’elles  de- 
meurent en  magasin  avant  d’être  livrées  à la  con- 
sommation. Des  fèves  venues  de  fruits  qui  n’étaient 
pas  bien  mûrs  ont  toujours  un  goût  âpre  et  herbacé, 
bien  qu’elles  puissent  être  d’ailleurs  d’une  teinte 
qui  n’annonce  rien  de  mauvais.  Si,  pendant  qu’elles 
sont  épandues  pour  sécher,  elles  se  trouvent  en 
couche  trop  épaisse  ou  dans  un  local  médiocrement 
aéré,  elles  sont  fort  sujettes  à s’échauffer  et  à con- 
tracter un  goût  âcre  et  astringent,  auquel  se  joint 
une  odeur  peu  agréable  : c’est  un  inconvénient  très 
grave,  qui  peut  arriver  aussi  si  l’on  use  inconsidé- 
rément de  chaleur  artificielle  pour  hâter  la  dessic- 
cation. 

Ces  derniers  défauts  dans  la  qualité  du  café 
sont  faciles  à corriger,  mais  il  est  rare  que  dans  le 
commerce  on  veuille  s’en  occuper.  Il  suffit  de  gar- 
der pendant  quelques  années,  dans  un  grenier  où 
règne  constamment  un  air  sec  et  pur,  les  cafés  dont 
la  mauvaise  odeur  nous  avertit  que  l’on  n’y  trouve- 
rait qu’à  un  très  faible  degré  les  excellentes  pro- 
priétés de  ceux  qui  sont  de  bonne  race  et  ont  été 
bien  soignés.  On  a prétendu  qu’avec  ce  moyen,  et 
en  y mettant  de  dix  à quinze  ans,  il  ne  serait  pas 
impossible  de  faire  acquérir  aux  variétés  les  moins 
estimées  l’arôme  et  le  goût  du  meilleur  Moka.  Je  ne 


crois  [ms  que  cela  soit  possible,  mais  il  est  toujours 
certain  qu’étant  gardés  longtemps,  les  plus  mau- 
vais cafés  peuvent  sans  peine  être  améliorés  consi- 
dérablement : toutefois  on  ne  le  fait  pas  volontiers, 
parce  qu’il  n’y  a pas  entre  les  premières  et  les  der- 
nières sortes  une  différence  de  prix  telle  qu’un  né- 
gociant puisse  gagner  à laisser  pendant  des  années 
chômer  dans  un  grenier  le  capital  engagé  dans  une 
partie  de  cafés  de  qualité  inférieure. 

Quand  on  cherche  à bonifier  des  cafés  par  ce 
moyen,  il  importe  avant  tout  de  ne  le  faire  que  dans 
un  grenier  ou  magasin  qui  reste  toujours  parfaite- 
ment sec,  qui  soit  médiocrement  éclairé  et  où  il  y 
ait  constamment  un  peu  de  ventilation  jointe  à une 
chaleur  modérée;  il  est  essentiel  que  l’atmosphère 
s’y  renouvelle  sans  cesse,  mais  on  doit  éviter  pour- 
tant qu’il  n’y  passe  de  trop  forts  courants  d’air, 
sous  l’influence  desquels  les  fèves  sont  très  expo- 
sées à blanchir  ou  tout  au  moins  à perdre  beaucoup 
de  la  teinte  qui  leur  est  propre.  Les  cafés  que  l’on 
tient  en  magasin  — soit  pour  en  rabonnir  la  qua- 
lité, soit  pour  attendre  qu’ils  trouvent  des  ache- 
teurs — s’imprègnent  très  facilement  de  toutes  les 
odeurs  pénétrantes  qui  peuvent  être  exhalées  par 
des  denrées  entreposées  dans  le  même  local.  Il  faut 
avoir  grand  soin  de  ne  pas  les  garder  à proximité 
de  matières  de  cette  nature,  telles  que  les  épices. 
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les  herbes  médicinales,  le  camphre,  les  essences, 
les  spiritueux,  les  fromages,  les  salaisons,  les  peaux 
ou  cuirs,  les  poissons  comme  la  morue  ou  le  ha- 
reng, etc.  ; quand  ils  sont  infectés  de  ces  odeurs 
étrangères  il  est  très  difficile  de  les  en  délivrer  et 
elles  persistent  même  dans  la  fève  torréfiée  et  jus- 
que dans  l’infusion  qu’on  en  prépare.  Voilà  bien  des 
précautions  à observer  pour  améliorer  la  qualité  du 
café  ou  pour  empêcher  qu’elle  ne  se  détériore! 
mais  dans  le  commerce  on  ne  se  soucie  guère  d’a- 
voir pour  les  cafés  des  magasins  spéciaux,  et  il  est 
plus  rare  encore  que  dans  la  cale  des  vaisseaux  qui 
les  apportent  en  Europe  il  puisse  être  satisfait  en 
leur  faveur  à toutes  les  conditions  qui  viennent 
d’être  indiquées;  c’est  de  ces  deux  causes  principa- 
lement qu’il  résulte  que  le  consommateur,  môme 
quand  il  n’achète  que  les  sortes  réputées  les  meil- 
leures, en  est  réduit  bien  souvent  à se  contenter 
d’un  café  dont  la  valeur  originelle  a diminué  consi- 
dérablement. 

Il  se  rencontre  parmi  les  courtiers  de  com- 
merce des  experts  qui  prétendent  savoir  distinguer 
parfaitement  ce  qu’il  y a de  bon  ou  de  médiocre 
dans  les  cafés  qui  leur  passent  par  les  mains.  Ils 
en  apprécient  la  qualité  d’après  les  caractères  ex- 
ternes que  présentent  les  fèves,  mais  pour  les  per- 
sonnes qui  ne  possèdent  pas  ce  rare  talent,  il  est 
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un  autre  moyen,  tout  simple  et  bien  plus  sur  que 
celui-là  : il  consiste,  chacun  le  sait,  à déguster  une 
infusion  d’essai  faite  selon  les  règles  de  l’art  avec 
du  café  dont  on  est  curieux  de  connaître  la  juste 
valeur.  Les  courtiers  en  jugent  d’après  la  grosseur 
et  la  forme  des  grains,  d’après  leur  couleur,  leur 
odeur  et  leur  saveur;  mais  ce  n’est  qu’une  longue 
pratique  de  ces  choses  qui  puisse  les  mettre  à 
même  de  se  prononcer  avec  quelque  degré  de  cer- 
titude. 

En  considérant  dans  une  sorte  de  café  soumise 
à leur  examen  la  grosseur  et  la  forme  des  grains,  ils 
concluent  que  la  denrée  est  de  bonne  qualité  et 
pure  ou  sans  mélange,  si  les  grains  sont  de  volume 
à peu  près  égal  et  qu’ils  sont  de  forme  semblable 
et  régulièrement  développés  dans  toutes  leurs  par- 
ties; si  au  contraire,  ils  sont  très  inégaux  tant  sous 
le  rapport  du  volume  que  de  la  forme,  c'est  une 
preuve  que  l’on  a alfaire  soit  à un  mélange  de  plu- 
sieurs variétés  diverses,  soit  à une  sorte  venue  de 
plantations  où  la  culture  est  très  négligée  et  où  ce 
n’est  pas  l’usage  de  séparer  par  un  triage  soigneux 
les  grains  maigres  ou  difformes  qui  se  trouvent  dans 
toute  récolte  en  quantité  plus  ou  moins  grande.  On 
entend  fréquemment  assurer  que  les  fèves  les  plus 
grosses  sont  aussi  les  meilleures  : ceci  ne  doit  être 
tenu  pour  vrai  que  quand  il  s’agit  de  décider  entre 
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plusieurs  années  d’une  seule  et  même  sorte,  vu  que 
les  principales  des  nombreuses  variétés  de  café  dif- 
fèrent entre  elles  assez  sensiblement,  quant  à la 
grandeur  et  à la  figure  des  fèves,  aussi  bien  que 
quant  à la  couleur  et  au  goût.  Une  bonne  sorte  en- 
lin,  qui  veut  être  irréprochable,  ne  doit  jamais  con- 
tenir des  fèves  contrefaites  ou  brisées,  non  plus  que 
des  grains  de  gravier  ou  de  sable,  m des  matières 
étrangères  quelconques. 

La  couleur  est  l’indice  le  moins  sûr  de  la  bonté 
d’un  café.  Les  variétés  les  mieux  caractérisées  ont 
toujours,  il  est  vrai,  une  nuance  qui  leur  est  propre, 
mais  elle  fort  sujette  à varier  suivant  l’âge  de  la 
denrée  et  les  soins  qui  lui  ont  été  donnés.  La  même 
sorte  esl  dans  sa  première  ou  deuxième  année 
beaucoup  plus  foncée  que  lorsqu’elle  a été  gardée 
longtemps  en  magasin  : cela  est  surtout  très  sensi- 
ble chez  les  cafés  des  Antilles.  On  aime  que  dans 
une  même  sorte  les  fèves  soient,  d’une  nuance  à peu 
près  égale  : c’est  un  signe  certain  que,  dans  l’es- 
pèce, la  qualité  est  excellente.  Dans  les  variétés 
dont  la  couleur  normale  est  le  jaune  ou  brun  clair, 
on  veut  en  outre  que  les  fèves,  pour  être  jugées 
bonnes,  soient  bien  pleines  et  à surface  lisse.  Les 
fèves  qui  sont  noirâtres  sont  absolument  mauvaises 
et  doivent  être  rejetées  s’il  s’en  trouve  dans  le  café 
qu’on  se  met  en  devoir  d’employer.  Mais  les  con- 
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sommât, eurs  eux-mêmes  ne  sont  pas  d’accord  sur  la 
nuance  que  doit  posséder  un  café  de  bonne  qualité  : 
on  regarde  en  général  comme  bien  plus  aromatiques 
que  les  sortes  jaunes  celles  qui  sont  d’un  vert  plus 
ou  moins  bleuâtre,  bien  que  pour  les  cafés  de  Java 
c’est  l’inverse  qui  soit  le  vrai.  Ce  qui  peut  ajouter 
encore  à l’incertitude  de  l’estimation  d’un  café  faite 
uniquement  d’après  sa  couleur,  c’est  qu’il  arrive 
parfois  que  celle-ci  est  artificielle,  et  que  de  mé- 
chantes sortes  grises  ont  été  revêtues  de  la  teinte 
verte  la  plus  séduisante,  ainsi  que  nous  le  verrons 
au  chapitre  suivant. 

L’odeur  est  une  marque  dont  les  connaisseurs 
font  le  plus  grand  cas.  Pour  l’apprécier  dans  toute 
sa  force,  ils  remplissent  de  grains  de  café  le  creux 
des  deux  mains  et  ils  y flairent  longuement  afin  de 
saisir  la  senteur  délicate  qui  s’en  dégage  : les  prin- 
cipales sortes  présentent  à cet  égard  des  différences 
très  réelles,  mais  il  est  impossible  d’en  donner  ici 
par  des  paroles  la  moindre  notion. 

Quant  à la  saveur , il  n’y  a que  trois  mots  à dire 
de  ce  dernier  et  peu  important  caractère  qu’il  nous 
reste  à considérer.  Les  fèves  crues  ont  toujours  un 
goût  qui  est  plus  ou  moins  acerbe  et  amer,  d’où  il 
suit  qu’il  y a lieu  de  suspecter  la  qualité  d’un  café 
quand  cette  propriété  n’y  est  pas  bien  accusée  et 


qu’on  y sent  quelque  chose  de  salin  plutôt  que 
d’amer. 

Après  ces  considérations  préliminaires,  nous 
allons  décrire  succinctement  les  principales  des 
différentes  variétés  de  café  qui  alimentent  la  consom- 
mation en  Europe,  en  marquant  d’une  manière  ap- 
proximative les  quantités  qu’il  s’en  exporte  annuel- 
lement de  leurs  pays  de  production.  Nous  com- 
mençons par  le  célèbre  et  peu  connu  café  de  Moka, 
pour  suivre  avec  les  autres  excellentes  sortes  d’A- 
sie et  finir  avec  celles  d’Amérique,  après  avoir  passé 
par  l’Afrique,  qui  n’en  produit  pas  beaucoup. 

MOKA.  — Nous  savons  que  dans  les  monta- 
gnes de  l’Yémen  le  cafier  a été  pendant  près  de 
quatre  siècles  l’objet  d’une  culture  très  diligente. 
Il  en  est  résulté  — on  ne  sait  pas  bien  comment,  — 
une  variété  qui  diffère  de  toutes  les  autres  par  la 
petitesse  du  fruit  et  surtout  en  ce  que  celui-ci,  au 
lieu  de  contenir  deux  graines  planes-convexes,  n’en 
présente  ordinairement  qu’une  seule  qui  est  remar- 
quable non  moins  par  sa  forme  que  par  l’arôme 
exquis  qu’elle  exhale  quand  elle  est  torréfiée. 

Les  fèves  du  café  de  Moka  sont  petites,  de  fi- 
gure elliptique,  arrondies  dans  tout  leur  pourtour; 
la  lace  ventrale  se  relève  en  deux  bourrelets  qui 
enserrent  le  sillon  et  se  raccordent  avec  le  dos  par 
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une  courbe  régulière.  Elles  sont  roulées,  comme 
on  dit,  et  c’est  quand  elles  sont  ainsi  faites  qu’on 
les  regarde  comme  le  mieux  développées  et  qu’on 
les  estime  le  plus;  mais  il  se  trouve  toujours  avec 
celles-ci  des  grains  qui  sont  plus  ou  moins  irrégu- 
liers ou  qui  même  ont  la  forme  plane-convexe  des 
cafés  d’autre  provenance.  Elles  sont  un  peu  trans- 
lucides, leur  couleur  tient  plus  du  jaune  que  du 
vert,  et  l’odeur  est  forte  et  très  agréable.  Elles  doi- 
vent se  briser  difficilement  sous  la  dent  et  sonner 
creux  quand  on  les  secoue  dans  la  main.  Elles  ne 
sont  pas  toutes  décortiquées  : il  y en  a beaucoup 
qui  sont  en  parche,  c’est-à-dire  i ncore  renfermées 
dans  le  noyau  ou  endocarpe  qui  est  semblable  à du 
parchemin  et  enveloppe  étroitement  la  graine.  On 
y rencontre  le  plus  souvent  une  quantité  de  frag- 
ments de  noyau  et  des  matières  étrangères  de  na- 
ture diverse,  dont  il  importe  de  les  débarrasser 
avant  de  les  mettre  en  consommation.  Les  Arabes 
distinguent  dans  leurs  cafés  trois  qualités  principa- 
les, dont  la  meilleure  s’appelle  Bahuri  et  qui  se 
divisent  elles-mêmes  en  une  vingtaine  de  sous-va- 
riétés. 

La  plus  grande  partie  étant  consommée  sur 
place  ou  emportée  par  des  caravanes  dans  les  pays 
voisins,  il  est  impossible  de  savoir  combien  il  peut 
s’en  produire  dans  une  année  : nous  devons  nous 


/ / 

borner  donc  à évaluer  à peu  près  les  quantités  qui 
sortent  par  les  ports  de  la  mer  Rouge  et  par  celui 
d’Aden.  La  ville  de  Moka,  très  prospère  autrefois, 
a déchu  considérablement  par  la  concurrence  du 
port  franc  d’Aden,  et  aujourd’hui  le  café  qui  porte 
son  nom  ne  compte  plus  dans  ses  exportations  que 
pour  300  à 400  milliers  de  francs.  C’est  Hodéida, 
situé  à 35  lieues  au  nord  de  Moka,  qui  a dans  la 
mer  Rouge  presque  le  monopole  de  ce  genre  de 
commerce  : ce  port  expédie  annuellement  en  Egypte 
des  cafés  d’Arabie  pour  une  valeur  de  5'/â  à G mil- 
lions, pendant  qu’Aden,  où  se  versent  ceux  produits 
dans  le  sud  de  l’Yémen,  en  exporte  de  son  côté  pour 
4'/î  à 2 millions.  Ces  cafés  sont  habituellement  dans 
des  fardes  ou  balles  de  jonc,  recouvertes  d’un  tissu 
d’écorce  et  liées  avec  des  cordes  de  jonc;  elles  pè- 
sent de  140  à ISO  kilog.,  mais  il  en  vient  aussi  en 
demi-balles. 

Dans  notre  Europe  occidentale  ce  n’est  guère 
qu’à  Londres  que  l’amateur  puisse  trouver  quelque- 
fois des  cafés  de  Moka  véritables  et  de  bonne  qua- 
lité. Partout  on  débite  ordinairement  sous  ce  nom 
des  sortes  qui  ont  l’apparence  de  celui  d’Arabie  et 
qui  consistent  en  grains  triés  parmi  les  cafés  de 
Bourbon,  de  l’Inde  anglaise  ou  des  Antilles.  En  An- 
gleterre, la  plus  grande  partie  de  ce  qui  se  vend 
comme  Moka  n’est  autre  que  du  Malabar  qui,  en 
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venant  de  Madras  ou  de  Bombay,  a louché  en  Ara- 
bie pour  y recevoir  ses  lettres  de  naturalisation.  Le 
Malabar  est  une  espèce  excellente  qui  fait  en  Orient, 
sur  le  marché  de  Bassora  surtout,  au  café  de  Moka 
de  deuxième  qualité  une  concurrence  d’année  en 
année  plus  formidable.  Il  ne  paraît  pas  que  de  nos 
jours  l’on  continue  dans  l’Yémen  avouer  les  mêmes 
soins  que  du  passé  à la  culture  du  catier  et  au  trai- 
tement du  fruit  après  la  récolte.  Toutefois  il  ne  laisse 
pas  d’y  avoir  encore  dans  les  cafés  de  cette  prove- 
nance des  sortes  qui  sont  bien  supérieures  à tout 
ce  qu’il  se  produit  de  mieux  dans  d’autres  pays  : ce 
sont  celles-là  dont  on  consomme  le  plus  dans  l’Ara- 
bie même  et  que  les  caravanes  apportent  à Bagdad 
et  à Mossoul,  dans  la  Perse,  dans  la  Syrie,  dans 
l’Arménie,  dans  la  Turquie  d’Asie  et  d’Europe,  où 
il  se  trouve  toujours  des  gens  disposés  à en  payer 
le  haut  prix.  Les  moins  bons  de  tous  les  cafés  four- 
nis par  l’Yémen  paraissent  être  ceux  que  l’on  ex- 
porte par  la  mer  Rouge  et  l’Egypte  et  qui  se  con- 
somment soit  dans  ce  dernier  pays  et  d’autres  con- 
trées de  l’Afrique,  soit  dans  la  Turquie  d’Europe  et 
dans  les  ports  de  la  mer  Noire.  Ils  ont  l’inconvé- 
nient aussi  d’être  très  souvent  pervertis  par  l’addi- 
tion frauduleuse  de  cafés  avariés  ou  bien  de  sortes 
inférieures  que  l’on  a fait  venir  d’Abyssinie,  unique- 
ment pour  servir  à cette  falsification  : elle  se  pra- 
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tique  dans  les  ports  d’exportation  et  il  n’esl  pas 
rare  qu’en  Egypte  on  commette  l’indignité  de  leur 
faire  subir  de  nouvelles  adultérations. 

JAVA.  — Les  fèves  sont  généralement  plus 
grosses  et  plus  longues  que  dans  les  autres  sortes  de 
café  et  sont  souvent  plus  ou  moins  revêtues  d’une 
mince  pellicule  qui  est  le  tégument  de  la  graine  et 
y adhère  assez  fortement  ; elles  sont  d’un  jaune  ou 
d’un  brun  pâle,  tirant  parfois  sur  le  vert;  l’odeur, 
plus  pénétrante  que  celle  des  autres  cafés,  est  as- 
sez agréable  quand  on  la  sent  dans  une  poignée  de 
fèves,  mais  cesse  de  l’être  quand  elle  se  dégage  de 
plusieurs  sacs  à la  fois. 

Le  gouvernement  hollandais  institue  chaque 
année  par  les  soins  de  la  Société  de  commerce  des 
Pays-Bas  de  grandes  ventes  des  cafés  qu’il  tire  de 
ses  riches  plantations  de  l’ile  de  Java;  elles  ont  lieu 
au  printemps  et  en  automne,  à Rotterdam  et  à Ams- 
terdam, et  font  alors  de  ces  places  les  marchés  ré- 
gulateurs pour  le  commerce  de  cette  denrée  en  Eu- 
rope. Dans  ces  ventes  les  cafés  sont  soumis  à une 
classification  qui  ne  les  divise  pas  en  moins  de 
vingt-quatre  sous-variétés,  qu’on  désigne  par  la 
nuance  qui  est  censée  leur  être  propre.  Mais  com- 
me, avec  une  telle  quantité,  il  serait  impossible  de 
les  bien  distinguer  toutes  uniquement  par  la  nuance, 
plusieurs  d’entre  elles  sont  désignées  de  plus  près 
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par  le  nom  de  quelque  autre  colonie  à café,  sou- 
vent très  distante  de  Java,  avec  les  fèves  de  laquelle 
les  leurs  ont  une  certaine  analogie  : ainsi,  deux  de 
ces  sous-variétés  s’appellent  genre  Démérary  vert , 
clair  ou  foncé,  et  Démérary,  comme  chacun  le  sait, 
est  le  nom  d’un  pays  qui  forme  la  partie  centrale 
de  la  Guyane  anglaise  et  que  les  Hollandais  ont 
perdu  au  commencement  de  ce  siècle.  Dans  le  com- 
merce de  détail  on  ne  Lient  pas  compte  d’une  sub- 
division aussi  minutieuse,  et  l’on  ne  reconnait  d’or- 
dinaire dans  ces  cafés  que  trois  sortes  qui  sont,  par 
ordre  de  mérite,  le  Jacaira,  le  Chéribon  et  le  Sa- 
marang.  La  première  est  souvent  aussi  qualifiée 
par  excellence  du  nom  de  Java;  la  deuxième  est 
d’une  teinte  un  peu  plus  claire  et  possède  un  arôme 
et  un  goût  qui  ne  la  mettent  guère  au-dessous  de  la 
précédente;  la  troisième  est  médiocrement  estimée 
et  consiste  en  fèves  un  peu  aplaties  et  d’une  cou- 
leur foncée,  brune  ou  verdâtre. 

Le  café  de  Java,  quand  il  est  de  bonne  qualité, 
est  remarquable  par  la  délicatesse  de  son  arôme, 
mais  pour  la  force,  il  est  inférieur  à beaucoup  d’au- 
tres sortes.  Un  tiers  environ  de  la  production  to- 
tale est  consommé  par  la  Hollande,  pendant  que 
le  reste  se  répand  dans  la  Belgique,  l’Allemagne, 
la  France  et  la  Suisse.  Il  arrive  en  Europe  dans  des 
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sacs  en  loile  de  jule,  du  poids  d’environ  60  kilo- 
grammes 

En  1862  il  a élé  exporté  de  Batavia  et  importé 
en  Hollande  par  la  Société  de  commerce  : 

877,241  piculs,  ce  qui  fait,  le  picul  à raison  de  62 
kilog.,  54,388,942  kilogrammes. 

PADANG.  — Ce  café  vient  des  possessions  hol- 
landaises de  File  de  Sumatra,  dont  il  forme  la  prin- 
cipale denrée  d’exportation.  Il  ressemble  à celui  de 
Java,  mais  le  goût  en  est  moins  fin.  Autrefois  il 
était  peu  recherché  à cause  de  son  triage  défec- 
tueux, qui  n’en  séparait  pas  les  fèves  noires,  apla- 
ties ou  brisées.  Depuis  quelques  années  il  s’est 
amélioré  beaucoup  à cet  égard,  et  il  est  difficile  de 
distinguer,  à l’œil,  le  beau  padangdu  meilleur  java. 
L’emballage  est  le  même  que  pour  ce  dernier,  mais 
il  est  en  sacs  d’un  poids  un  peu  moins  fort.  Il  s’en 
exporte  annuellement  environ  12  millions  de  kilo- 
grammes. 

CÉLÈBES  et  MAGASSAR.  — A l’exception  de 
la  variété  dite  menado , qui  a de  grandes  fèves  pâles, 
vertes  ou  jaunes,  les  cafés  de  cette  provenance 
sont  généralement  très  inférieurs  à ceux  de  Java 
ou  de  Padang.  L’exportation  n’en  dépasse  guère  un 
demi-million  de  kilogrammes. 

SUMATRA.  — Les  cafés  de  ce  nom  viennent 


H-2 


de  Sumatra  et  d’autres  lies  malaises,  de  plantations 
appartenant  à des  indigènes,  et  se  vendent  princi- 
palement à Singapore  où  il  en  arrive  dans  l’année 
environ  3 millions  de  kilogrammes.  Ces  cafés  sont 
très  mal  conditionnés,  et  les  plus  mauvais  qui 
soient  produits  dans  les  Indes  orientales.  Les  fèves 
sont  larges  et  plates,  d’un  jaune  ou  brun  foncé,  et 
souvent  même  presque  noires.  L’emballage  est  le 
même  que  celui  du  java. 

CEYLAN.  — Ces  cafés  consistent  en  grosses 
fèves  qui  sont  remarquables  par  l’irrégularité  de 
leur  forme,  mais  cela  ne  doit  rien  faire  préjuger 
contre  leur  qualité  qui  est  très  estimée,  surtout  des 
Anglais  ; leur  couleur  est  claire,  variant  entre  le 
jaune  et  le  brun,  et  souvent  elles  sont  piquetées  ou 
mouchetées  de  nuances  plus  foncées.  On  en  distin- 
gue deux  sortes:  le  Ceylan  plantation  qui  vient  des 
exploitations  dirigées  par  des  Européens,  et  le  natif 
qui  est  très  inférieur  au  premier  et  est  le  fruit  mal 
soigné  des  cafiers  que  les  indigènes  cultivent  à l’en- 
tour de  leur  cabanes.  Ils  arrivent  en  Europe  dans 
des  futailles  et  dans  des  sacs  du  poids  de  60  kilog. 
environ.  Dans  ces  cinq  dernières  années  il  en  est 
sorti  de  Ceylan,  en  moyenne,  215,000  quintaux  mé- 
triques par  an. 

MALABAR  et  MISORE.  — Ces  excellents  cafés 
sont  toujours  très  bien  soignés  et  se  distinguent 
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par  la  propreté  etTunifonnité  des  fèves  : elles  sont 
généralement  arrondies  ou  courtes  et  larges,  d’un 
gris-verdâtre  très-clair,  et  dépouillés  de  la  pelli- 
cule quand  ils  sont  de  premier  choix.  Les  gourmets 
anglais  assurent  que  de  toutes  les  sortes  ce  sont 
elles  qui,  pour  l’arôme  et  le  goût,  se  rapprochent 
peut-être  le  plus  du  vrai  café  de  Moka.  En  1863  il 
en  a été  exporté,  dans  de  grandes  caisses  carrées, 
environ  13  millions  de  kilogrammes. 

MANILLE.  — Ce  café,  dont  il  ne  vient  dans  le 
commerce  européen  que  de  petites  quantités,  passe 
pour  être  un  des  meilleurs  des  Indes  orientales. 
Les  fèves  sont  de  grandeur  moyenne,  assez  unifor- 
mes, d’un  vert  pâle  et  marbré  de  teintes  plus  foncées. 
Il  est  en  sacs  de  toile  de  jute  d’environ  70  kilog.  ou 
dans  des  caisses  de  100  à 150.  11  s’en  produit  an- 
nuellement en  moyenne  1 '/*  millions  de  kilo- 
grammes. 

BOURBON.  — On  cultive  dans  l'ile  de  la  Réunion 
trois  variétés  du  cafier,  dites  Moka,  Myrte  et  Leroy, 
et  les  cafés  qu’elle  nous  envoie  consistent  parfois 
en  un  mélange,  à proportions  variables,  de  graines 
de  ces  trois  plants,  parmi  lesquelles  il  n’est  pas  rare 
d’en  avoir  aussi  qui  viennent  de  l’espèce  sauvage, 
appelée  café  marron.  Mais  le  plus  souvent  les  grai- 
nes du  plant  Moka  sont  presque  toutes  mises  à 
part  et  vendues  comme  café  d’Arabie,  et  ce  sont 
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les  deux  autres  variétés  qui  fournissent  le  peu  de 
café  de  Bourbon  qu’on  expédie  en  Europe  et  qui 
se  consomme  principalement  en  France  où  cette 
sorte  est  très  estimée.  Les  fèves  sont  petites,  allon- 
gées, soit  arrondies  soit  pointues  aux  deux  bouts, 
d’un  vert  clair  ou  d’un  jaune  doré  et  d’une  odeur 
agréable  ; elles  sont  d’ordinaire  couvertes  encore  en 
partie  de  la  pellicule  et  le  sillon  est  souvent  légère- 
ment denté  aux  bords. 

Il  y a encore  une  quatrième  variété,  dite  café 
d ’Eden,  qui  a été  introduite  d’Arabie  dans  ces  der- 
niers temps,  à grains  petits  et  réguliers,  d’un  arôme 
particulier  très  agréable,  mais  qui  malheureuse- 
ment n’est  que  peu  cultivée.  — Le  café  marron  a 
une  saveur  forte  et  amère,  et  n’a  guère  d’autre  mé- 
rite que  de  communiquer  du  montant  aux  sortes 
faibles  ou  avariées;  et  à ce  titre  il  est  recommandé 
aux  cafetiers  qui  pourraient  tirer  un  parti  avanta- 
geux de  cette  espèce  qui  est  très  peu  connue  en 
France. 

Les  cafés  de  Bourbon  arrivent  en  balles  de 
jonc  de  25  ou  50  kilogrammes.  La  production  de 
cette  denrée  a beaucoup  diminuée  dans  l’ile  de  la 
Réunion,  pendant  que  celle  du  sucre  y va  toujours 
en  augmentant  : en  1817,  elle  a été  de  3 '/*  millions 
de  kilog.,  tandis  qu’en  1864  il  n’a  été  exporté  que 
43,388  kilogrammes. 
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CUBA.  — Celte  ile  produit  la  plus  grande  partie 
des  cafés  qui  viennent  des  Antilles,  où  la  culture  a 
été  si  florissante  autrefois,  tandis  qu’aujourd’hui  nous 
la  voyons  s’amoindrir  d'année  en  année.  On  en  dis- 
tingue deux  sortes,  le  Santiago  et  le  Havane , ainsi 
nommés  d'après  leurs  ports  d’exportation.  Les  cafés 
de  Santiago,  qui  sont  bien  meilleurs  que  les  autres, 
comprennent  tout  ce  qui  sort  des  plantations  situées 
dans  le  sud  et  dans  l’est  et  se  divisent  en  une  demi- 
douzaine  de  variétés.  Ceux  de  première  qualité  ont 
des  fèves  de  grosseur  moyenne,  larges,  plates,  ver- 
tes-bleuâtres  sous  une  pellicule  nacrée  qui  est  fort 
adhérente  ; elles  donnent  une  infusion  d’un  arôme 
très  vif  et  d’une  saveur  agréable,  où  il  se  mêle  ce- 
pendant parfois  une  certaine  âpreté  qui  est  due  à un 
goût  de  terroir  ; ce  défaut  était  jadis  beaucoup  plus 
prononcé  dans  ces  cafés , mais  il  devient  de  moins 
en  moins  sensible,  grâce  aux  soins  intelligents  avec 
lesquels  on  les  traite  aujourd’hui.  Chez  les  cafés  de 
la  Havane,  ce  goût  de  terroir  domine  toujours  et 
les  fèves  sont  très  variables  de  forme  et  de  couleur; 
pour  en  avoir  les  meilleures,  il  faut  choisir  celles 
qui  sont  petites,  arrondies  et  dont  la  pellicule  ne 
soit  pas  brunâtre  ou  rouilleuse.  Ceux-ci  viennent 
des  régions  septentrionales  de  l’ile,  où  la  culture 
est  près  d’être  abandonnée  ; il  ne  s’en  exporte  que 
des  quantités  insignifiantes,  en  sacs  de  75  à 100  ki- 
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logrannnes.  Quant  aux  cafés  de  Santiago,  ils  sont 
expédiés  en  futailles  de  300  à 400  kilog.,  dont  l’in- 
térieur a été  légèrement  carbonisé  afin  d’y  mieux 
conserver  la  marchandise  : il  s’en  exporte  annuelle- 
ment environ  2 à 3 millions  de  kilogrammes. 

HAITI  ou  SAINT-DOMINGUE.  — Les  cafés  for- 
ment le  principal  article  d’exportation  de  cette  ile. 
Ils  n’ont  plus  la  réputation  qu’ils  avaient  autrefois: 
ils  sont  en  général  très  mal  nettoyés  et  mélangés 
de  sable  ou  de  gravier,  ce  qui  fait  que  sur  les  mar- 
chés d’Europe  ils  sont  .classés  après  les  sortes  infé- 
rieures des  autres  contrées  ; toutefois  comme  ils 
ont  moins  de  grains  brisés,  ils  se  vendent  encore 
à des  prix  assez  élevés.  Pour  être  jugées  de  bonne 
qualité,  on  veut  que  les  fèves  soient  régulières, 
assez  grandes,  allongées  et  pointues  aux  deux  bouts, 
d’une  teinte  claire,  verte  ou  brune,  et  recouvertes 
d’une  pellicule  rougeâtre.  Ils  sont  en  sacs  de  60  à 
75  kil. , et  on  les  divise  en  plusieurs  classes  qui  sont 
dénommées  d’après  les  ports  d’exportation,  des- 
quels il  sort  annuellement  environ  20  millions  de 
kilogrammes. 

JAMAÏQUE.  — Cette  ile  produit  des  cafés  ex- 
cellents dont  il  ne  vient  rien  en  France,  pas  plus 
que  des  autres  colonies  anglaises  des  Antilles.  Les 
fèves  sont  de  grandeur  moyenne,  un  peu  allongées, 
d’une  nuance  bleue  verdâtre  très  égale,  à surface 
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nette  et  lisse  , dépourvue  de  pellicule  , et  d’une 
odeur  forte  et  très  agréable.  Ils  sont  en  boucauts 
ou  barils  de  poids  variable.  Dans  ces  derniers  temps 
il  n’en  a été  importé  en  Angleterre,  en  moyenne 
annuelle,  que  3 millions  de  kilog. , quantité  qui  n’est 
pas  supérieure  à ce  que  la  colonie  en  produisait 
déjà  il  y a cent  ans,  tandis  qu’en  1809  il  en  fut  ex- 
porté plus  de  40  millions  de  kilogrammes. 

PORTO-R1CO.  — Cette  ile  espagnole  fournit 
beaucoup  eL  de  très  bon  café.  Les  plantations  y 
sont  nombreuses , très  étendues  et  fort  bien  con- 
duites : en  1802  on  n’en  comptait  pas  moins  de  cin- 
quante-trois où  la  production  annuelle  était  en 
moyenne  de  50,000  kilogrammes.  Il  est  meilleur 
que  celui  de  Cuba  ; les  fèves  sont  de  grandeur 
moyenne,  pleines,  vertes-bleuâtres  dans  les  pre- 
mières sortes  et  jaunâtres  dans  les  qualités  infé- 
rieures, avec  des  lambeaux  de  pellicule  rousse. 
L’emballage  est  le  même  que  celui  des  cafés  de  la 
Jamaïque.  11  s’en  exporte  annuellement  de  6 à 7 
millions  de  kilogrammes. 

MARTINIQUE  et  GUADELOUPE.  — La  pre- 
mière de  ces  deux  colonies  ne  produit  plus  que  fort 
peu  de  café;  c’est  très  regrettable  parce  que  la  qua- 
lité en  est  bien  supérieure  à celle  de  toutes  les  au- 
tres sortes  américaines  et  qu’il  a toujours  passé  à 
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juste  titre  pour  être  presque  aussi  bon  qus  le  meil- 
leur Moka.  Les  fèves  sont  de  grandeur  moyenne, 
elliptiques  ou  allongées,  parcourues  d’un  sillon  bien 
marqué,  vertes-bleuâtres  sous  une  pellicule  argen- 
tée. En  1864,  il  en  a été  exporté  10,706  kilogram- 
mes. — Les  cafés  de  la  Guadeloupe  sont  moins 
rares  que  ceux  de  la  Martinique  et  généralement 
inférieurs  en  qualité  à ceux-ci,  bien  qu’à  l'extérieur 
les  deux  sortes  se  ressemblent  beaucoup.  En  1864, 
l’exportation  a été  de  219,994  kilogrammes.  — Les 
cafés  de  ces  deux  îles  sont  expédiés  en  barils,  ap- 
pelés suivant  la  grandeur,  tierçons  ou  quarts.  On 
les  divise  ordinairement  en  deux  classes,  le  café 
habitant  et  le  café  bonifie  : ce  dernier  se  distingue 
de  l’autre  en  ce  qu’il  est  dépouillé4  de'  la  pellicule, 
ce  qui  le  fait  vendre  plus  cher,  bien  que  sa  qualité 
ne  soit  en  rien  améliorée.  Ce  qu’on  achète  en  France 
comme  café  Martinique  est  presque  toujours  du  café 
bonifié  de  la  Guadeloupe. 

AMÉRIQUE  CENTRALE.  — Il  y a une  tren- 
taine d’années  à peine  que  la  culture  du  café  a 
commencé  dans  cette  partie  du  Nouveau-Monde. 
Elle  y a fait  des  progrès  très  rapides,  dans  l’Etat  de 
Costa-rica  surtout,  d’où  il  arrive  en  Europe,  pour 
l’Angleterre  principalement,  de  notables  quantités 
d’une  excellente  sorte.  Les  fèves  ressemblent  assez 
à celles  de  .lava,  el  pour  la  qualité  elles  sont  pla- 
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cées  à peu  près  au  même  rang  que  celles  du  Mala- 
bar. Ce  café  s’expédie  en  sacs  de  70  kilog.  environ  ; 
dans  ces  derniers  temps  il  en  est  sorti  annuelle- 
ment de  4 à 5 millions  de  kilogrammes. 

VÉNÉZUELA.  — Ces  cafés,  qui  sont  le  princi- 
pal article  d’exportation,  se  divisent  dans  le  com- 
merce en  trois  classes  dont  les  noms  sont  ceux  des 
principales  villes  maritimes  de  la  république,  Por- 
to-Cabello , le  Guayra  (ou  Caracas)  et  Marcicaybo. 
Ils  sont  généralement  de  bonne  qualité  : les  meil- 
leures sortes  ont  des  fèves  lavées,  d’un  vert  bleuâ- 
tre très  clair,  et  donnent  une  infusion  fort  savou- 
reuse, quoique  d’un  goût  parfois  un  peu  acerbe.  On 
les  reçoit  souvent  encore  en  parche.  A partir  de 
1830,  la  culture  du  café  dans  le  Vénézuela  avait 
pris  un  grand  essor  et  elle  était  en  voie  de  prendre 
d’année  en  année  un  développement  plus  considé- 
rable ; mais  ce  malheureux  pays  étant  depuis  long- 
temps déchiré  par  des  guerres  civiles  sans  cesse 
renaissantes,  la  production  n’a  point  fait  des  pro- 
grès de  nos  jours,  et  elle  livre  à peu  près  les  mê- 
mes quantités  qu’il  y a quinze  ans,  soit  environ 
7 millions  de  kilog.  annuellement. 

GUYANES.  — Ces  colonies  exportaient  autre- 
fois d’assez  grandes  quantités  d’excellent  café.  Au- 
jourd’hui il  n’en  vient  en  Europe  guère  plus  de  GO 
à 80  mille  kilog.,  el  même  la  Guyane  anglaise  en 
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produit  à peine  de  quoi  suffire  à sa  propre  consom- 
mation. Celui  de  la  Guyane  hollandaise,  dit  café  de 
Surinam , est  très  estimé  : il  est  en  fèves  de  gros- 
seur moyenne,  arrondies,  pleines  et  pesantes,  d’un 
vert  foncé  et  d’une  odeur  sensiblement  aigre,  mais 
qu’on  ne  retrouve  pas  dans  l’infusion  qui  possède 
un  délicieux  arôme.  Le  café  de  Cayenne  vaut  un 
peu  moins  que  celui  de  Surinam  : ses  fèves  sont 
très  grosses  et  très  irrégulières,  d’un  vert  terne  et 
souvent  recouvertes  d’une  pellicule  argentée  ; la 
production  moyenne  est  de  50,000  kilog.  par  an. 

BRÉSIL.  — Cet  empire  en  produit  presque  au- 
tant à lui  seul  qu’il  en  est  fourni  par  l’ensemble  des 
autres  colonies  à café.  On  les  divise  en  plusieurs 
classes,  d’après  les  ports  d’où  ils  sont  expédiés  aux 
Etats-Unis  et  en  Europe:  les  principales  sont  celles 
de  Rio,  de  Bahia  et  de  Santos , et  chacune  com- 
prend quatre  ou  cinq  sortes  dont  les  différences  de 
qualité  résultent  du  plus  ou  moins  de  soins  appor- 
tés à la  préparation  des  fèves.  Celles-ci  ne  présen- 
tent pas  des  caractères  assez  saillants  pour  se  dis- 
tinguer facilement  de  celles  d’une  autre  prove- 
nance ; elles  sont  généralement  assez  grosses,  d’une 
couleur  pâle,  plus  grise  que  verte,  et  il  y en  a beau- 
coup qui  ont  la  forme  ovoïde  ou  roulée  des  grains 
de  Moka  ; chez  les  sortes  dites  lavées , elles  ont  une 
teinte  claire  et  égale,  et  conservent  une  partie  de  la 
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pellicule  qui  est  d’un  brun  brillant  ; tandis  que  chez 
les  sortes  inférieures  les  fèves  sont  dénudées  le 
plus  souvent  et  d’une  nuance  terne  ou  terreuse, 
diaprée  de  marbrures  noirâtres.  Ces  cafés  sont  en 
sacs  de  G à 7 arrobes  ou  de  75kilog.  environ  ; dans 
ces  quatre  dernières  années  la  production  n’a  point 
fait  de  progrès  et  il  n’en  a été  exporté  annuellement 
qu’une  centaine  de  millions  de  kilog.,  dont  la  plus 
grande  partie  a été  expédiée  par  Rio-de-Janeiro, 
qui  a dans  le  café  sa  principale  denrée  d’exporta- 
tion. 

Nous  taisons  suivre  ici  des  tableaux  du  prix  des 
cafés  sur  trois  des  principaux  marchés  de  cette 
denrée  coloniale  en  Europe.  L’on  verra  sur  ces 
prix-courants  quelles  sont  les  différences  que  le 
commerce  fait  des  diverses  sortes,  et  d’après  leur 
valeur  marchande  l’on  en  pourra  conclure  la  qua- 
lité culinaire. 


Au  HAVRE.  Cours  des  cafés,  le  7 avril  1807. 
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CHAPITRE  V 


Falsifications. 

Avant  de  considérer  les  falsifications  qui  sont 
pratiquées  sur  le  café  en  grains  ou  en  poudre,  il 
convient  de  mettre  l’acheteur  en  garde  contre  les 
cafés  avariés  ou  gâtés  qui  se  rencontrent  assez  fré- 
quemment et  dont  souvent  le  vendeur  lui-même 
ne  soupçonne  pas  la  mauvaise  qualité.  Les  cafés 
dits  m avinés , soit  ceux  qui  ont  été  inondés  d’eau  de 
mer,  sont  sujets  à moisir,  et  les  meilleures  sortes 
ne  tardent  pas  alors  à perdre  énormément  de  leur 
valeur  originelle  : on  cherche  parfois  à les  corriger 
en  les  lavant  rapidement  et  à deux  ou  trois  reprises 
dans  de  l’eau  bouillante  et  en  les  séchant  après 
cela  avec  beaucoup  de  soin.  Ceux  qui,  dans  un  ma- 
gasin mal  tenu,  se  sont  infectés  de  quelque  odeur 


désagréable  sont  soumis  également,  à des  lavages  pa- 
reils, mais  ces  traitements  ont  le  grand  tort  d’enle- 
ver aux  fèves  une  bonne  partie  de  la  substance  qui 
par  la  torréfaction  donne  l’arôme  du  café.  Ceux 
auxquels  il  est  arrivé  d’avoir  été  trempés  d’eau  de 
pluie  ont  subi  une  déperdition  pareille  et  de  tous 
ces  cafés  l’on  ne  peut  tirer  qu’une  infusion  fade,  de 
peu  de  couleur  et  médiocrement  aromatique.  Au 
moyen  d’une  telle  infusion  d’essai  il  est  facile  de 
s’assurer  de  la  qualité  d’une  denrée  suspecte;  mais 
on  peut  le  faire  chimiquement  d’une  manière  plus 
précise,  en  recherchant  la  proportion  qui  s’y  trouve 
de  matière  colorable  en  vert,  de  laquelle  il  sera 
question  au  chapitre  traitant  de  la  composition  chi- 
mique du  café. 

Nous  voyons  de  nos  jours  la  consommation  du 
café  aller  constamment  en  augmentant  chez  les  po- 
pulations d’Europe  et  d’Amérique,  et  les  demandes 
que  le  commerce  fait  de  cette  denrée  coloniale  sont 
si  fortes  que  les  prix  ne  cessent  de  se  maintenir  à 
des  taux  élevés.  La  culture  a pris  dans  ces  derniers 
temps  une  grande  extension  dans  l’ile  de  Java  et 
dans  le  Brésil,  et  bien  plus  encore  dans  les  exploi- 
tations anglaises  de  Ceylan  et  de  l’Inde  ; néanmoins 
la  production  est  insuffisante  à satisfaire  à tous  les 
besoins,  et  la  cherté  de  la  marchandise  est  cause 

que  ceux  qui  se  permettent  de  la  sophistiquer  tant 
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suit  peu  y trouvent  un  profit  si  flatteur  qu’ils  ou- 
blient volontiers  combien  leur  façon  d’agir  est  mal- 
honnête et  déloyale. 

Falsifications  du  café  en  grains. 

La  fraude  la  plus  ordinaire  consiste  à mêler  à 
des  cafés  de  bonne  qualité  des  grains  d’une  sorte 
inférieure.  Il  n’y  a guère  qn’un  moyen  sur  lequel 
on  puisse  compter  pour  reconnaître  cette  trompe- 
rie ; il  est  bien  simple,  mais  il  a l’inconvénient  de 
n’être  à l’usage  que  des  plus  lins  connaisseurs,  et 
ceux-ci,  en  toutes  choses,  ne  se  rencontrent  que 
trop  rarement  : c’est,  chacun  le  devine,  de  prépa- 
rer une  infusion  d’essai  qui  sera  dégustée  soit  seule, 
soit  comparée  à une  autre  qu’on  aura  faite  avec  du 
café  pur  et  authentique,  s’il  a été  possible  de  s’en 
procurer. 

Une  falsification  audacieuse,  mais  qu’on  n’a 
pas  lieu  de  constater  fréquemment,  c’est  de  fabri- 
quer avec  une  terre  plastique  des  grains  de  café  ar- 
tificiels que  l’on  fait  passer  en  mélange  avec  les  no- 
bles fèves  du  cafier.  On  a pour  cela  de  petits  instru- 
ments semblables  à des  moules  à presser  les  balles, 
dont  les  meilleurs  ont  été  imaginés  en  Angleterre, 
où  le  gouvernement  n’a  pas  pû  se  refuser  h sanc- 
tionner une  si  belle  invention  par  un  brevet  qui 
puisse  la  sauver  des  contrefaçons.  Ces  fèves  posti- 


ches  sont  formées  avec  une  épaisse  pâte  d’argile, 
dont  la  couleur  soit  celle  du  café  qu’on  veut  imiter, 
ce  qui  n’est  pas  difficile  à trouver;  en  sortant  du 
moule  il  ne  reste  qu’à  les  dessécher  à l’air  ou  à 
l'étuve  et  elles  deviennent  prêtes  ainsi  à entrer 
dans  la  consommation.  Cette  ruse  est  grossière,  et 
l’examen  le  plus  superficiel  suffit  à la  déceler,  vu 
que  chez  les  graines  de  cette  façon  l’on  ne  découvre 
dans  le  sillon  aucune  trace  de  la  pellicule  qui  est  si 
visible  chez  les  graines  naturelles.  Si  l’on  n’est  pas 
satisfait  d’un  essai  aussi  simple,  l’on  pourra  piler 
dans  un  mortier  une  poignée  des  fèves  suspectes  : 
aux  premiers  chocs  celles  d’argile  seront  écrasées 
tandis  que  les  bonnes  ne  seront  brisées  qu’en  deux 
ou  trois  fragments.  L’on  peut  aussi  jeter  les  fèves 
sur  une  pelle  chauffée  au  rouge  et  l’on  verra  celles 
qui  sont  naturelles  se  consumer  avec  flamme  et  ne 
laisser  qu’un  peu  de  cendre  blanchâtre  ; mais  celles 
qui  sont  contrefaites  ne  prendront  point  feu  et  gar- 
deront leur  forme,  en  diminuant  à peine  de  volume, 
et  si  on  les  écrase  alors,  on  les  réduira  en  une  pou- 
dre rougeâtre  qui  n’est  pas  de  la  cendre,  puisqu’il 
n’y  a pas  eu  combustion  d’une  matière  organique. 

Au  moyen  de  ce  même  moule  et  d’une  pâte 
composée  de  farine  grillée  et  de  café  en  poudre  on 
produit  des  grains  qui  sont  semblables  pour  la 
forme,  la  couleur,  et  même  un  peu  pour  l’arôme 
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aux  fèves  torréfiées.  On  y emploie  15  parties  de 
poudre  de  café  torréfié  et  85  parties  de  farine  de 
froment,  de  seigle,  d’orge,  de  maïs  ou  de  glands, 
qui  sont  délayées  ensemble  dans  un  peu  d’eau 
chaude  et  intimement  mêlées;  les  grains  formés  de 
cette  mixture  sont  desséché  e « n les  soumet  en- 
core à une  légère  torréfaction  pour  les  revêtir  tout- 
à-fait  de  l’apparence  du  café  naturel.  Cette  contre- 
façon, si  réussie  qu’elle  soit,  ne  laisse  pas  d’être 
facile  à reconnaître,  pour  peu  qu’on  ait  quelque 
soupçon  qui  vous  pousse  à y regarder  de  plus  près. 
Les  feuillets  de  pellicule  qui  dans  la  fève  crue  se 
montrent  toujours  si  bien  dans  le  sillon  s’y  retrou- 
vent encore  après  qu’elle  a été  torréfiée;  or,  il  est 
clair  que  les  grains  de  ce  faux  café  n’en  présente- 
ront pas  le  moindre  petit  lambeau;  de  plus,  ils  sont 
très  friables  et  l’on  pourra  les  briser  sans  peine  ou 
même  les  écraser  entre  les  doigts  : la  cassure  ne 
sera  pas  nette  et  luisante,  mais  à surface  terne  et 
granuleuse,  et  l’on  n’apercevra  dans  les  fragments 
rien  de  cette/ente  sinueuse  qui  pénètre  si  profondé- 
ment dans  l’intérieur  de  la  fève  du  cafier. 

Il  se  rencontre  parfois  des  cafés  auxquels  on  a 
donné  une  teinte  verte  factice,  soit  que  la  couleur 
naturelle  en  ait  été  altérée  par  une  cause  quelcon- 
que, soit  qu’on  ait  cherché  à décorer  des  sortes  in- 
férieures d’une  nuance  propre  à quelques-unes  de 
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celles  qui  sont  réputées  de  la  meilleure  qualité.  De 
telles  falsifications  ne  paraissent  avoir  lieu  que  très 
rarement,  et  il  n’est  pas  difficile  de  les  découvrir  en 
lavant  une  partie  de  la  denrée  suspecte  dans  de 
l’eau  chaude,  qui  dissout  ou  précipite  les  matières 
qui  ont  servi  à farder  de  mauvais  cafés  jaunes  ou 
gris.  Cette  coloration  s’obtient  de  plusieurs  maniè- 
res : en  brassant  les  fèves  avec  du  poussier  de 
charbon  et  de  la  poudre  d’indigo  ou  de  bleu  de 
Prusse;  en  les  teignant  dans  une  dissolution  de 
couperose  verte;  en  les  roulant  dans  un  tonneau 
ensemble  avec  des  balles  de  plomb  ; en  les  pou- 
drant d’un  mélange  en  poussière  fine  de  bleu  de 
Prusse,  de  jaune  de  chrome  (chrômate  de  plomb) 
et  de  gypse  ou  d’argile.  Les  deux  derniers  moyens 
sont  heureusement  les  moins  employés  : le  plomb 
est,  comme  on  le  sait,  un  corps  très  vénéneux  ; 
mais  un  chimiste  saura  sans  peine  le  découvrir 
dans  l’eau  où  auront  été  lavés  des  cafés  teints  par 
de  pareils  procédés.  La  présence  de  la  couperose 
sera  très  facile  aussi  à signaler  par  une  réaction 
chimique  des  plus  simples  ; quant  au  charbon,  à 
l'indigo  ou  au  bleu  de  Prusse,  ils  se  rendent  au  fond 
de  l’eau  et  il  ne  sera  pas  besoin  d’être  chimiste  pour 
les  y reconnaître. 

Falsifications  du  café  torrélié  et  moulu. 

Une  marchandise  quelconque,  quand  elle  est 


en  poudre  ou  liquide,  se  prête  aux  sophistications 
bien  mieux  que  celles  qui  ne  sont  pas  dans  un  de 
ces  deux  états.  C’est  aussi  sur  le  café  moulu  que  la 
coupable  industrie  des  falsificateurs  s’exerce  de  pré- 
férence; mais  ils  ont  beau  faire,  nous  ne  manquons 
pas  de  moyens  infaillibles  pour  reconnaître  les  in- 
grédients illicites  qui  entrent  dans  la  composition 
des  mixtures  détestables  qui  nous  sont  fréquem- 
ment offertes  dans  le  commerce  de  détail.  Cepen- 
dant il  vaut  toujours  mieux  acheter  son  café  en 
grains  crus,  en  fèves  qui  ne  sont  ni  grillées  ni  mou- 
lues, aVec  lesquelles  on  n’est  guère  exposé  à être 
trompé  : car  il  est  clair  que  le  plus  souvent  le  petit 
consommateur  ne  saurait  prendre  la  peine  d’ana- 
lyser lui-même,  ou  de  le  faire  faire  par  le  pharma- 
cien voisin,  un  échantillon  de  la  sorte  de  café  en 
poudre  qu’il  prend  d’habitude. 

On  frelate  le  café  torréfié  et  moulu  en  y mê- 
lant une  certaine  quantité  soit  de  l’un  de  ses  nom- 
breux succédanés  indigènes  ou  de  marc  d’un  café 
déjà  épuisé.  C’est  à l’aide  de  la  chicorée  que  se  pra- 
tique la  falsification  la  plus  commune,  la  plus  na- 
turelle, et  celle  en  apparence  la  moins  répréhen- 
sible, puisque  cette  vilaine  drogue,  qui  ne  possède 
nulle  des  qualités  essentielles  de  la  graine  du  ca- 
fier,  jouit  d’un  crédit  si  prodigieux  auprès  de  l’im- 
mense majorité  des  consommateurs  de  café.  En  An- 


gleterre,  où  l’on  achète  généralement  le  café  déjà 
tout  moulu,  il  s’en  débite  beaucoup  q.ui,  d’après  la 
déclaration  même  du  vendeur,  a été  additionné  de 
chicorée,  afin  qu’il  en  résultât  un  mélange  joignant 
à un  prix  moins  élevé  l’avantage  de  donner  une  in- 
fusion plus  salubre  et  plus  nourrissante  que  celle 
qu’on  obtient  du  café  pur.  Il  paraît  que  l’acheteur 
se  laisse  volontiers  persuader  par  un  pareil  raison- 
nement : le  pauvre  homme  ne  sait  pas  que  la  chi- 
corée est  bien  loin  d’être  douée  d’aucune  des  ver- 
tus que  l’épicier  lui  attribue  et  il  ne  voit  pas,  quant 
au  bon  marché  de  la  marchandise,  que  c’est  le  ven- 
deur qui  empoche  le  plus  clair  du  bénéfice. 

Le  microscope  est  un  instrument  précieux  avec 
lequel  on  décèle  de  la  manière  la  plus  sûre  et  la 
plus  facile  dans  un  produit  qui  est  en  poudre  tout 
ce  que  la  fraude  peut  y avoir  incorporé  de  matières 
étrangères.  Or,  la  graine  du  cafier  et  la  racine  de 
la  chicorée  sont  tellement  différents  dans  leur  tex- 
ture intime,  qu’il  est  impossible  de  n’en  pas  dis- 
tinguer sans  la  moindre  peine  les  parcelles  les  plus 
minimes  dans  un  mélange  qu’on  a soumis  à un 
grossissement  de  cent  cinquante  diamètres  seule- 
ment. Le  tissu  végétal  dont  est  formé  la  fève  de 
café,  se  compose  de  cellules  d’une  petitesse  extrême, 
toutes  soudées  entr’elles  et  semblant  constituer 
une  masse  continue,  dans  lesquelles  sont  renfer- 


inées  les  substances  variées  qui  donnent  à cette 
graine  ses  qualités  particulières:  dans  la  poudre 
de  café  torréfié,  le  microscope  nous  fait  voir  que  ces 
cellules  ont  des  parois  épaisses  qui  paraissent  être 
irrégulièrement  perforées,  tandis  que  dans  la  chi- 
corée ces  parois  sont  minces  et  sans  perforations; 
celle-ci  présente  en  outre  des  tubes  ou  vaisseaux, 
qu’on  ne  trouve  pas  dans  le  café,  qui  sont  ponc- 
tués  ou  comme  criblés  de  trous  ou  bien  marqués  de 
courtes  rayures  transversales. 

La  poudre  de  chicorée  est  très  avide  d’eau  : 
elle  attire  fortement  l’humidité  de  l’air  et  on  ne  la 
trouve  jamais  aussi  sèche  que  celle  du  café  ; quand 
celle-ci  est  mêlée  de  chicorée,  on  peut,  en  l’humec- 
tant  d’eau,  la  pétrir  en  une  pâte  ferme  et  consis- 
tante, tandis  que  du  café  pur,  traité  de  la  sorte, 
reste  sous  forme  d’une  poudre  granuleuse  dont  les 
particules  ne  s’agglutinent  point.  Si  dans  un  verre 
étroit  et  profond  on  verse  avec  de  l’eau  un  mélange 
des  deux  poudres  et  qu’on  agite  vivement  pour  en 
bien  diviser  la  masse,  l’on  verra,  en  laissant  repo- 
ser, les  granules  de  café  monter  et  flotter  à la  sur- 
face, pendant  que  la  chicorée  s’imbibera  d’eau  et 
descendra  au  fond  du  vase.  Cette  épreuve  si  simple 
est  à la  portée  de  tout  le  monde,  et  elle  mérite  que 
l’on  se  lie  pleinement  à ses  indications.  Il  y a une 
quantité  d’autres  matières  que  l’on  emploie  comme 


succédanés  du  café  et  qui  toutes  se  comportent,  à 
l’égard  de  l’eau,  à peu  près  comme  la  chicorée  : ces 
poudres,  qui  servent  naturellement  aussi  à falsifier 
le  café,  sont  préparées  avec  des  racines  ou  des  grai- 
nes, torréfiées  et  moulues,  telles  que  la  betterave, 
la  carotte,  le  navet,  le  seigle,  l’orge,  le  maïs,  le 
pois,  le  haricot,  la  fève,  la  châtaigne,  le  gland,  etc. 

De  la  poudre  de  café,  secouée  dans  de  l’eau 
froide,  lui  communique  à peine  une  légère  teinte 
paille,  tandis  qu’avec  de  la  chicorée  il  se  produit 
une  coloration  brune  plus  ou  moins  intense.  De 
même,  une  décoction  ou  une  infusion  d’un  mélange 
des  deux  poudres  sera  toujours  d’une  couleur  beau- 
coup plus  foncée  que  celle  où  l’on  n’a  pris  que  du 
café  pur,  sans  compter  que  la  présence  de  la  chi- 
corée sera  décelée  aussi  par  l’odeur  peu  agréable 
dont  elle  aura  infecté  la  liqueur. 

Nous  avons  plusieurs  bons  moyens  chimiques 
de  distinguer  le  café  et  la  chicorée,  mais  je  neveux 
indiquer  ici  que  le  procédé  le  moins  compliqué. 
Quand  on  verse  une  très  petite  quantité  de  disso- 
lution d ' persulfate  de  fer  dans  une  infusion  de 
chicorée  qui  ne  soit  pas  trop  chargée,  l’on  n’y  cause 
ni  précipité'  ni  changement  de  couleur  bien  mar- 
qués  ; mais,  par  ce  même  réactif,  une  infusion  de 
café  perd  sa  nuance  fauve  pour  devenir  verte,  et 
cesse  d’être  transparente  en  se  remplissant  de  flo- 
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cons  d’un  vert  brunâtre.  Une  infusion  résultant 
d’un  mélange  des  deux  poudres,  étant  soumise  à 
la  même  épreuve,  restera  plus  ou  moins  brune, 
suivant  la  proportion  de  chicorée  qu’on  y aura  em- 
ployée. 

Il  est  facile  de  s’assurer  si  un  café  moulu  con- 
tient de  la  farine  de  graines  céréales  ou  légumi- 
neuses. On  en  prépare  une  petite  infusion  très  con- 
centrée, et  lorsqu’elle  est  refroidie  on  y mêle  quel- 
ques gouttes  d’une  solution  aqueuse  d’iode  : si  le 
café  est  frelaté,  il  se  produira  une  coloration  bleue 
que  l’on  n’aura  pas  de  peiné  à reconnaître,  malgré 
la  teinte  foncée  du  liquide.  La  plus  grande  partie 
de  l’amidon  de  ces  graines  a été  altérée,  il  est  vrai, 
par  la  torréfaction,  mais  ordinairement  il  en  reste 
toujours  assez,  si  peu  que  ce  soit,  pour  qu’au  con- 
tact de  l’iode  se  montre  aussitôt  cette  coloration 
bleue  caractéristique.  La  poudre  de  café  est  assez 
fréquemment  sophistiquée  avec  des  glands  torré- 
fiés et  moulus  : cette  fraude  se  découvre  aisément 
en  ajoutant  à l’infusion  un  peu  de  dissolution  de 
sulfate  de  fer  ou  couperose  verte,  laquelle  fait  que 
le  liquide  devient  noir  comme  de  l’encre.  L’iode  et 
la  couperose  sont  excellents  pour  signaler  la  pré- 
sence de  l’amidon  des  graines  et  du  tannin  des 
glands,  mais  n’ont  pas  d’action  sur  une  infusion 
faite  d'une  des  racines  les  plus  souvent  employées 
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à titre  île  succédanés  du  café,  comme  celle  de  la 
chicorée,  le  navet,  la  betterave,  etc. 

L’emploi  le  plus  ordinaire  que  dans  le  com- 
merce on  se  plaise  à faire  des  cafés  avariés  consiste 
à les  vendre  à l’état  torréfié  et  moulu,  mais  sans 
avouer  que  ces  poudres  ne  sont  que  d’une  qua- 
lité très  inférieure.  Un  acheteur  qui  ne  veut  pas 
être  trompé  sur  la  nature  de  la  marchandise  et  qui 
soupçonne  une  fraude  pareille  fera  bien  de  se  pré- 
parer une  infusion  d’essai,  clans  laquelle  il  ne  trou- 
vera, si  la  poudre  provient  de  fèves  détériorées,  que 
peu  ou  point  d’arôme,  plutôt  une  odeur  mauvaise 
et  souvent  un  goût  détestable.  Il  est  vrai  qu’habi- 
tuellement on  a soin  de  ne  livrer  ces  cafés  avariés 
qu’en  mélange  avec  des  sortes  irréprochables  ; de 
cette  façon  le  tort  est  moins  grave,  mais  c’est  tou- 
jours une  falsification,  et  comme  elle  n’est  facile- 
ment reconnue  que  par  les  fins  connaisseurs,  il 
vaut  mieux  ne  pas  s’exposer  à y être  pris  et  acheter 
à l’état  de  fèves  crues  le  café  dont  on  a besoin.  De 
cette  manière  l’on  ne  risquera  pas  non  plus  d’être 
la  victime  d’une  autre  fraude,  qui  se  pratique  par- 
fois sur  les  cafés  en  poudre  en  y mêlant  des  résidus 
épuisés  ou  marcs  de  café  qui  ont  été  torréfiées  de 
nouveau  avec  des  substances  caramélisantes  pro- 
pres à donner  à l’infusion  la  nuance  voulue.  Cette 
sophistication  ne  peut  être  quelque  peu  découverte 
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qu’à  l’aide  de  manipulations  assez  compliquées. 
Les  chimistes  ont  déterminé  combien,  en  moyenne, 
il  reste  de  matière  solide  quand  l’infusion  d’une 
certaine  quantité  de  café  a été  évaporée  à siccilè  : 
or,  en  opérant  sur  une  infusion  faite  d’une  poudre 
qui  contient  du  marc  épuisé,  il  est  clair  qu’on  ne 
devra  pus  y trouver  la  proportion  normale  d’extrait 
solide,  et  l’on  pourra  évaluer,  d’une  manière  ap- 
proximative, jusqu’à  quel  degré  a été  poussé  ce 
mélange  illicite. 

Un  dernier  mot  encore  sur  une  falsification 
très  étrange  qu’on  a eu  lieu  de  constater  à Londres 
assez  fréquemment,  mais  dont  nous  n’avons  pas 
connaissance  qu’elle  ait  jamais  été  essayée  à Paris. 
Elle  se  pratique  avec  du  foie  de  cheval  ou  de  bœuf, 
qui  est  bien  desséché,  grillé  et  réduit  en  une  pou- 
dre qu’on  mêle  au  café  torréfié  et  moulu.  On  n’a 
pas  été  peu  surpris  à Londres,  il  y a quelques  an- 
nées, d’apprendre  qu’il  y existe  de  petits  industriels 
clandestins  qui  s’occupent  d’une  manière  suivie  de 
la  préparation  de  cette  drogue,  pour  laquelle  le  foie 
de  cheval  est  plus  estimé  que  celui  de  bœuf,  et 
qu’ils  vendent  à certains  épiciers  ou  cafetiers  au 
prix  de  40  à 00  centimes  la  livre.  J’ignore  quel  est 
le  goût  d’une  infusion  faite  avec  une  mixture  de 
cette  façon,  mais  sans  doute  elle  n’est  guère  plus 
mauvaise  que  s’il  s’y  trouvait  de  la  chicorée  au  lieu 
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de  foie  de  cheval.  Quoi  qu’il  en  soit,  rien  n’est  plus 
facile,  dit-on,  que  de  reconnaître  une  telle  adulté- 
ration : il  suffit  de  laisser  refroidir  l’infusion  et  l’on 
verra  se  former  à sa  surface  une  pellicule  noirâtre, 
dont  l’épaisseur  est  en  raison  de  la  quantité  de  pou- 
dre animale  qui  a servi  à frelater  celle  du  café. 


DEUXIÈME  PARTIE. 


ORIGINE  ET  PROPAGATION 

DE 


L’USAGE  DU  CAFÉ. 


• ' 


. 


CHAPITRE  I. 


Le  café  en  Orient. 

L’usage  de  faire  avec  la  graine  du  cafier  cette 

infusion  que  de  nos  jours  tout  le  monde  connaît  en 

Europe  et  dans  l’Orient,  a eu  son  origine,  — c’est 

bien  naturel  — dans  la  patrie  même  de  l’arbre,  dans 

les  montagnes  de  l’Abyssinie.  On  ne  sait  pas,  et  il 

importe  peu  de  le  savoir,  à quelle  époque  reculée 

est  venue  à quelque  indigène  l’idée  d’essayer  les 

vertus  ignorées  de  cette  fève,  qui  a été  appelée  à 

prendre  dans  l’alimentation  humaine  une  part  si 

considérable.  En  même  temps  que  l’infusion  a sans 

doute  commencé  un  autre  emploi  du  café  qui  est 

encore  fort  en  vogue  dans  une  partie  de  l’Afrique 
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équatoriale,  principalement  chez  les  Gallas,  dont 
les  tribus  nomades  et  guerrières  sont  disséminées 
dans  de  vastes  régions  situées  'au  Sud  de  l’Abyssi- 
nie. Ces  peuplades  ont  l’habitude  de  se  transporter 
fréquemment  d’une  contrée  dans  une  autre  en  fran- 
chissant des  distances  très  grandes  avec  une  vitesse 
extrême  : pour  soutenir  leurs  forces  dans  ces  expé- 
ditions fatigantes,  ils  ne  prennent  d’autre  aliment 
que  du  café,  dont  ils  ont  avec  eux  une  provisiçn 
sous  forme  de  petites  boules , grosses  à peu  près 
comme  celles  de  billard,  et  qu’ils  préparent  en  pé- 
trissant avec  du  beurre  la  poudre  de  la  fève  torré- 
fiée. Un  emploi  du  café,  analogue  à celui  des  Gallas, 
nous  a été  récemment  révélé  par  le  capitaine  Speke 
qui,  dans  son  premier  voyage  au  Vic.toria-Nyanza, 
apprit  que  non  loin  des  rives  septentrionales  de  ce 
lac  immense,  il  y en  avait  de  grandes  plantations  et 
que  l’on  faisait  des  grains  torréfiés  et  moulus,  non 
pas  une  infusion , mais  une  sorte  de  bouillie  ou 
bien  des  galettes,  et  que  la  nourriture  de  la  popu- 
lation consistait  surtout  en  café  ainsi  accommodé. 

Il  existe  une  légende  curieuse  touchant  la  dé- 
couverte des  propriétés  du  café,  laquelle  est  rap- 
portée par  le  Maronite  Fauste  Nairone  dans  un  petit 
écrit  latin  sur  le  café,  publié  en  1671  à Rome,  où 
l’auteur  était  professeur  de  langues  chaldaïque  et 
syriaque.  Voici  la  traduction  qui  en  est  donnée  daus 


le  Traité  du  café  de  S.  Dufour  (Lyon,  1686)  : - 
« Un  gardien  de  chameaux,  selon  le  sentiment  de 
quelques-uns,  ou  de  chèvres,  suivant  l’avis  de  quel- 
ques autres,  se  plaignit  à des  moines  que  parfois 
ses  chèvres  ou  ses  chameaux  veillaient  ou  sautaient 
toute  la  nuit,  contre  leur  ordinaire  : le  Prieur  se 
douta  aussitôt  que  ce  ne  pouvait  être  qu’un  effet  de 
leur  pâturage.  Pour  s’en  éclaircir  il  se  porta  sur  les 
lieux,  et  considéra  que  celui  où  ce  bétail  avait  passé 
le  jour  qui  avait  précédé  la  nuit  qu’il  sautait,  était 
plein  de  certains  arbrisseaux  dont  ils  mangeaient  le 
fruit.  Il  en  emporta  pour  tâcher  d’en  découvrir  les 
qualités  et  en  fit  bouillir  dans  l’eau  ; après  en  avoir 
bu  il  s’aperçut  qu’elle  faisait  veiller,  ce  qui  l’obligea 
d’en  donner  à ses  moines  pour  les  empêcher  de 
dormir  dans  le  temps  des  offices  de  la  nuit.  Les 
suites  répondirent  à son  attente,  et  bientôt  après 
on  découvrit  que  ce  fruit  avait  beaucoup  d’autres 
propriétés  fort  salutaires,  qui  lui  acquirent  sans 

peine  une  estime  extraordinaire  et  universelle » 

On  ne  sait  d’où  cette  petite  histoire  a été  tirée  par 
Nairone,  et  nous  ne  l’avons  répétée  ici  que  pour  sa 
singularité;  elle  ne  mérite  pas  la  moinde  créance, 
comme  ç’a  été  abondamment  démontré  par  l’orien- 
taliste Galland  dans  une  Lettre  traitant  de  l’origine 
et  du  progrès  du  café,  imprimée  à Caen  en  1699. 

Mais  si  l’on  ignore  comment  et  à quelle  épo- 
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que  a commencé  en  Abyssinie  l’usage  du  café, 
nous  possédons  en  revanche  les  données  les  plus 
certaines  sur  la  date  et  les  circonstances  de  son 
introduction  dans  l’Arabie  heureuse.  Il  y a dans  la 
littérature  arabe  un  assez  grand  nombre  d’écrits 
sur  le  café,  parmi  lesquels  il  en  est  un  d’une  im- 
portance majeure  pour  la  question  qui  nous  occupe 
ici.  Il  a été  composé  par  le  Sheik  Abd-Alkader  Han- 
bali  en  1587,  et  on  en  trouve  une  traduction  par- 
tielle dans  le  tomelpr  de  la  Chrestomathie  arabe  de 
Silvestre  de  Sacy.  Cet  opuscule  comprend  une  his- 
toire et  une  apologie  du  café,  où  l’auteur,  après 
avoir  exposé  la  manière  dont  l’usage  de  l’infusion 
a pénétré  chez  ses  compatriotes,  s’attache  surtout 
à prouver  par  une  foule  de  raisons  que  cette  bois- 
son n’a  rien  de  contraire  à la  loi  de  Mahomet.  Nous 
donnons  en  peu  de  mots  un  résumé  de  cette  his- 
toire. 

Au  milieu  du  quinzième  siècle  il  y avait  dans 
l’Yémen  un  sheik  nommé  Shéhab-eddin  Dhabani, 
personnage  de  grande  autorité  par  sa  science  et  sa 
piété,  qui  était  mufti  d’Aden  en  même  temps  que 
jurisconsulte  très  renommé.  Dans  un  voyage  qu’il 
fit  sur  les  côtes  occidentales  de  la  mer  Rouge,  au 
pied  des  monts  de  l’Abyssinie,  il  apprit  à connaître 
l’infusion  de  café  : il  en  apprécia  vivement  les  ver- 
tus remarquables  et  demeura  persuadé  que  rien  au 


monde  11e  lui  était  comparable  pour  favoriser  la 
digestion,  dissiper  la  pesanteur  de  la  tète,  égayer 
les  esprits  et  chasser  le  sommeil.  Cette  dernière 
qualité  lui  parut  la  plus  précieuse  de  toutes,  et,  de 
retour  en  son  pays,  il  répandit  l'usage  du  café  dans 
les  communautés  religieuses,  afin  d’aider  les  der- 
viches chargés  de  passer  la  nuit  en  prières  à s’ac- 
quitter- sans  somnolence  de  leur  dévote  besogne. 
Un  exemple  parti  de  si  haut  trouva  bientôt  de  nom- 
breux imitateurs  dans  toutes  les  classes  de  la  po- 
pulation d’Aden,  qui  était  alors  une  ville  très  Hé- 
rissante et  tenait  un  rang  que  les  Anglais  sont  en 
bonne  voie  de  lui  faire  gagner  de  nouveau.  Les  doc- 
teurs du  Coran  et  les  hommes  de  loi  se  mirent  à 
boire  force  café  dans  leurs  veilles  studieuses;  les 
artisans  en  lirent  de  même  quand  leur  ouvrage  se 
prolongeait  tard  dans  la  nuit,  ainsi  que  tous  ceux 
qui,  ayant  à voyager,  préféraient  cheminer  de  nuit 
afin  d’éviter  les  chaleurs  du  jour.  Mais  outre  la 
propriété  qu’elle  a d’ôter  le  besoin  de  sommeil  en 
stimulant  l’activité  du  cerveau,  l’infusion  de  café  en 
possède  d’autres  plus  utiles  encore,  qui  portèrent 
les  Arabes  à en  user  beaucoup  de  jour  aussi  bien 
que  de  nuit,  et  en  propagèrent  le  goût  chez  les  peu- 
ples d’Orient  et  d’Europe,  où  nous  le  trouvons  au- 
jourd’hui si  bien  enraciné  que  cette  boisson  ne 
semble  pas  moins  indispensable  que  l’eau,  le  lait 
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uu  le  vin.  Shéhab-eddin  mourut  en  1470,  et  d’après 
cette  date  on  voit  à peu  près  à quelle  époque  l’u- 
sage du  café  a été  introduit  en  Arabie;  la  culture 
de  l’arbrisseau  parait  avoir  suivi  de  bien  près  et 
vers  la  fin  du  quinzième  siècle  il  y en  avait  déjà 
non  loin  d’Aden  et  de  Moka  des  plantations  assez 
considérables. 

Le  café  ne  fut  pas  connu  dans  l’Orient  avant  le 
seizième  siècle.  Les  chroniqueurs  des  Croisades 
n’en  font  aucune  mention  et  le  médecin  arabe  Ebn 
Baithar,  de  Malaga,  qui  avait  parcouru  le  nord  de 
l’Afrique  et  la  Syrie  au  commencement  du  treizième 
siècle,  n’en  dit  rien  non  plus  dans  son  savant  ou- 
vrage sur  les  drogues  médicinales  et  les  substances 
alimentaires  usitées  de  son  temps;  les  navigateurs 
et  marchands  de  Venise  et  de  Gênes,  aux  mains 
desquels  était  aux  quatorzième  et  quinzième  siè- 
cles tout  le  commerce  du  Levant,  ne  le  trouvèrent 
nulle  part  sur  les  places  où  ils  allaient  trafiquer. 
C’est  aux  Arabes  de  l’Yémen  qu’on  doit  que  le  café 
ait  été  tiré  de  l’Abyssinie  : ce  sont  eux  qui  en  ont 
répandu  l’usage  chez  les  Musulmans  d’Orient,  de 
qui  les  Européens  l’ont  reçu  à leur  tour  ; sans  eux 
il  est  probable  que  le  cafter  ne  serait  jamais  sorti 
de  sa  patrie  et  que  nous  ne  connaîtrions  pas  le  breu- 
vage exquis  qui  se  prépare  avec  sa  graine,  de  même 
([lie  nous  ignorons  sans  doute  beaucoup  de  produc- 


lions  non  moins  excellentes  qui  sont  propres  à des 
pays  où  les  Européens  ont  eu  jusqu’ici  peu  d’accès. 
Ce  bienfait  n’est  pas  le  seul  dont  nous  soyons  rede- 
vables à celle  race  ingénieuse  des  Arabes,  de  qui 
l’influence  sur  la  civilisation  moderne  a été, si  pro- 
pice à quelques  égards,  comme  pour  racheter  les 
torts  de  la  détestable  religion  inventée  chez  eux  et 
propagée  si  loin  par  leur  impétueux  et  brillant  pro- 
sélytisme. 

En  Abyssinie  le  cafier  s’appelle  bonne , et  ce 
mot  y sert  en  même  temps  a désigner  la  fève  ainsi 
que  l’infusion.  Ees  Arabes  n’ont  gardé  ce  nom  que 
pour  la  fève;  pour  l'infusion  ils  ont  celui  de  Kah- 
loah  ou  Caoné,  qui  est  un  terme  générique  s’appli- 
quant à l’une  et  à l’autre  des  deux  sortes  de  bois- 
sons qu’ils  préparent  avec  les  fruits  du  cafier.  L’une, 
pour  laquelle  ils  n’emploient  que  la  pulpe  dessé- 
chée de  la  cerise  ou  la  coque  parcheminée  des  fè- 
ves, s’appelle  plus  particulièrement  Kisher  ou  Kis- 
herya  ; celle-ci  est  très  usitée  chez  eux,  presque 
autant  que  l’autre,  qui  est  l’infusion  telle  que  nous 
la  connaissons,  faite  avec  la  poudre  de  la  fève  tor- 
réfiée, et  qui  porte  aussi  un  nom  spécial,  celui  de 
Bounya.  C’est  ce  mot  de  Caoné  qui,  diversement 
modifié,  a donné  le  nom  latin  de  Coffea,  le  français 
Café,  l’anglais  Co/fee,  tous  les  noms  enfin  qui  dé- 
signent le  café  dans  les  langues  européennes.  Les 
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orientalistes  se  sont  ingéniés  à découvrir  l’origine 
du  mot  et  en  ont  proposé  plusieurs  étymologies 
prises  dans  les  racines  de  la  langue  arabe;  mais 
aucune  d’elles  n’ayant  été  assez  plausible  pour  se 
faire  admettre  de  tout  le  monde,  il  est  à croire  que 
ce  vocable  est  dérivé  tout  simplement  de  celui  de 
Kaffa,  qui  est  le  nom  d’une  province  d’Abyssinie 
très  riche  en  cafiers  sauvages,  d’où  les  Arabes  ont 
reçu  sans  doute  leurs  premiers  cafés  et  peut-être 
aussi  des  plantons  pour  en  commencer  la  culture 
dans  l’Yémen. 

« Le  café  ainsi  reçu  à Aden,  où  il  se  maintint  tou- 
jours depuis  sans  interruption,  passa  peu  à peu  en  plu- 
sieurs autres  lieux  voisins,  et  il  arriva  à la  Mecque  vers 
la  fin  du  neuvième  siècle  de  l’hégire  — (ce  siècle  finit  en 
1495).  L’usage  en  commença  comme  à Aden,  par  les  der- 
viches, qui  en  prenaient  dans  le  temple  fameux  de  cette 
ville,  (celui  de  la  Gaaba)  dans  la  même  intention  qui  avait 
porté  le  moufti  d’Aden  à s’en  servir  la  nuit  dans  ses  ser- 
vices de  religion....  Les  habitants  de  la  Mecque  trouvèrent 
ce  breuvage  si  fort  à leur  goût,  que  sans  se  mettre  en  peine 
de  l’intention  des  dévots  et  des  gens  de  lettres,  que  l’on 
peut  dire  en  avoir  été  les  premiers  instituteurs,  ils  en 
rendirent  l’usage  si  commun,  qu’on  le  vendait  publique- 
ment dans  les  maisons  de  café,  où  l’on  s’assemblait  en 
foule,  pour,  sous  ce  prétexte,  passer  le  temps  plus  agréa- 
blement ; on  y jouait  aux  échecs  et  au  mancalah,  même 
pour  de  l’argent  ; on  y chantait,  on  y jouait  des  instru- 
ments et  on  y dansait  ; toutes  choses  que  les  mahométans 
rigides  ne  peuvent  souffrir.  Ce  qui  ne  manqua  pas  de 
causer  du  trouble  dans  la  suite.  » 


« Cependant  le  café  passa  de  la  Mecque  en  plusieurs 
autre  villes  d’Arabie,  et  particulièrement  à Médine,  d’où 
en  sortant  enfin  pour  la  première  fois  de  l’Arabie,  il  vint 
en  Egypte  jusqu’au  grand  Caire.  Il  y fut  introduit  par  des 
derviches  de  l’Yémen,  qui  ayant  en  cette  ville  un  quartier 
particulier,  prenaient  du  café  dans  leur  mosquée,  les 
nuits  qu’ils  voulaient  vaquer  plus  longtemps  à la  prière. 
Ils  le  tenaient  dans  un  grand  vase  de  terre  rouge,  et 
ils  le  recevaient  respectueusement  de  la  main  de  leur 
supérieur,  qui  leur  en  versait  lui-même  dans  des  tasses.  » 

« Cela  se  passait  au  commencement  du  dixième  siècle 
de  l’hégire,  et  du  seizième  de  J. -G.,  et  fut  bientôt  imité 
par  plusieurs  dévots  du  Caire,  dont  l’exemple  fut  suivi 
par  les  personnes  studieuses,  et  ensuite  par  tant  de  gens 
qu’enfin  le  café  devint  aussi  commun  dans  cette  ville 
qu’il  l’était  à Aden,  à Médine,  à la  Mecque,  et  ailleurs 
dans  l’Arabie.  » (La  Roque). 

Il  n’arrive  guère  que  des  habitudes  nouvelles 
s’introduisent  chez  un  peuple  et  s’y  enracinent  pro- 
fondément sans  qu’elles  aient  à lutter  plus  d’une 
fois  contre  les  réactions  suscitées  par  tous  ceux  qui 
trouvent  qu’une  innovation  quelconque  est  presque 
toujours  dangereuse  pour  les  intérêts  de  la  famille, 
de  l’Etat  ou  de  l’Eglise.  Il  en  a été  ainsi  du  café.  La 
première  proscription  dont  il  fut  frappé  eut  lieu  dès 
1511,  dans  l’Arabie  même,  à la  Mecque.  Cette  ville 
sainte  du  mahométisme  était  alors  sous  la  domina- 
tion des  Soudans  ou  Sultans  d’Egypte,  et  cette  an- 
née-là il  y avait  été  envoyé  du  Caire  un  nouveau 
gouverneur,  nommé  Khaïr-beg.  C’était  un  homme 
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ignorant  et  grossier,  sorti  on  ne  sait  d’oii,  qui  n’avait 
jamais  bu  ni  vu  de  café.  Peu  de  temps  après  son 
installation  à la  Mecque,  un  jour  qu’il  sortait  de  la 
grande  mosquée  après  l’oflice  du  soir,  il  aperçut 
dans  une  des  chapelles  les  plus  retirées  du  temple 
une  compagnie  de  gens  qui  y étaient  réunis  pour 
passer  la  nuit  en  prières.  Le  bruit  irrévérencieux 
que  faisaient  ces  fidèles  avait  attiré  son  attention  : 
s’étant  approché,  il  ne  fut  pas  peu  surpris  de  voir 
comme  on  y préparait  une  noire  boisson  qui  lui 
était  inconnue,  et  avec  quel  délice  tous  les  assis- 
tants s’en  abreuvaient  copieusement.  On  s’empressa 
de  lui  exposer  les  excellentes  propriétés  d’une  bois- 
son qui  était  en  grande  faveur  chez  tout  le  monde 
dans  les  villes  principales  de  l’Arabie;  on  lui  assura 
qu’elle  était  recommandable  surtout  par  la  vertu 
qu’elle  avait  de  tenir  les  esprits  éveillés,  et  que  si 
l’on  en  prenait  dans  ce  moment  et  en  ce  lieu  saint, 
ce  n’était  qu’afin  d’entretenir  dans  l’assemblée  la 
ferveur  nécessaire  aux  longues  oraisons  nocturnes 
qu’elle  avait  à réciter.  Le  gouverneur  ne  goûta  point 
ces  explications,  pas  plus  que  la  tasse  de  café  qui 
lui  fut  offerte  très  respectueusement  : la  belle  hu- 
meur qu’il  voyait  régner  dans  cette  veillée  de  dévots 
lui  fit  croire  que  c’était  une  boisson  enivrante,  par- 
tant contraire  à la  loi  de  Mahomet,  et,  furieux  d’un 
scandale  si  abominable  commis  en  pleine  mosquée, 


il  renversa  du  pied  les  réchauds  et  vases  à café  et 
ordonna  à cette  bande  sacrilège  de  vider  aussitôt  la 
place,  en  jurant  par  la  barbe  du  prophète  d’em- 
ployer tout  son  pouvoir  à empêcher  le  retour  de 
pareilles  profanations. 

Le  lendemain  Khaïr-beg  appela  en  consultation 
les  principaux  magistrats  de  la  ville,  les  docteurs 
de  la  Loi,  ainsi  que  d’autres  hommes  notables,  répu- 
tés par  leurs  lumières  et  leur  piété.  Il  leur  exprima 
toute  son  indignation  des  scènes  étranges  dont 
il  avait  été  témoin  la  veille  à la  mosquée  et  ajouta 
que  des  désordres  de  ce  genre  étaient  sans  doute 
très  fréquents  dans  les  autres  villes  de  la  province, 
tant  en  public  que  chez  les  particuliers,  puisque  le 
café  y était  fort  en  usage,  et  que  ce  breuvage,  si 
suspect  par  sa  couleur  noire,  ne  pouvait  être  que 
très  préjudiciable  à la  vertu  de  l’âme  et  à la  santé 
du  corps  ; il  conclut  en  leur  déclarant  qu’il  enten- 
dait ne  point  tolérer  dans  son  gouvernement  des 
abus  si  scandaleux  et  qu’il  comptait  être  aidé  de 
chacun  d’eux  dans  cette  oeuvre  de  répression,  au 
succès  de  laquelle  étaient  grandement  intéressées 
la  religion  et  les  bonnes  mœurs.  Ces  personnages 
furent  fort  étonnés  de  ce  réquisitoire,  auquel  ils  ne 
s’attendaient  point;  mais  comme  c’était  le  repré- 
sentant du  Soudan  qui  avait  ainsi  parlé,  ils  étaient 
obligés  de  répondre  et  d’émettre  leur  avis  sur  la 
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chose  en  question,  chacun  s’ingéniant  à se  pronon- 
cer de  manière  à ne  pas  trop  choquer  les  sentiments 
d’un  si  éminent  orateur.  Ils  convinrent  que  dans  les 
lieux  publics  les  réunions  des  buveurs  de  café  don- 
naient lieu  parfois  à des  excès  regrettables,  con- 
traires même  à la  pure  morale  de  l’islam,  et  qu’il 
serait  bon  de  réprimer  énergiquement  de  tels  dé- 
sordres; mais  quant  aux  torts  imputés  au  café,  ils 
ne  voulurent  pas  prendre  sur  eux  de  décider  si  réel- 
lement c’était  une  boisson  enivrante  et  nuisible  au 
corps  ainsi  qu’à  l’esprit,  et  s’il  n’y  avait  qu’elle  seule 
qui  fût  la  cause  des  débordements  signalés  dans  les 
maisons  où  elle  se  débitait.  On  résolut  finalement 
de  s’adresser  à des  docteurs  en  médecine,  comme 
étant  les  mieux  qualifiés  pour  éclairer  l’assemblée 
sur  les  véritables  propriétés  du  café  et  les  effets  qui 
en  pouvaient  résulter  pour  le  physique  et  le  moral 
de  l’homme  ; et  l’on  tomba  d’accord  aussi  que  rien 
n’était  plus  facile  que  de  prévenir  les  scènes  de  dé- 
sordre, quelle  qu’en  fut  d’ailleurs  la  cause,  par  la 
simple  fermeture  des  lieux  publics  qui  en  étaient  le 
théâtre  habituel. 

Dans  la  séance  suivante  on  entendit  deux  mé- 
decins fameux,  qui  étaient  frères  et  Persans  de  na- 
tions, gens  de  petit  savoir  mais  d’autant  plus  de 
faconde  et  d’aplomb,  et  qui  avaient  su  s’acquérir  à 
la  Mecque  une  brillante  réputation  et  beaucoup  de 
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richesse.  Ces  charlatans  s’étaient  récemment  mis 
en  tète  de  professer  que  le  café  ne  valait  pas  tout 
le  cas  qu’on  en  faisait,  et  l’un  deux  avait  même 
écrit  contre  lui  une  violente  diatribe,  dans  laquelle 
il  prétendait  qu’au  point  de  vue  médical  cette  dro- 
gue était  des  plus  condamnables.  Pour  faire  leur 
cour  au  nouveau  gouverneur,  ils  s’empressèrent  de 
déprécier  et  de  dénigrer  le  café  plus  fort  qu’ils  ne 
l’avaient  jamais  fait,  et  pour  résumer  leurs  griefs  à 
son  égard,  ils  déclarèrent  qu’en  médecine  on  le 
considérait  avec  raison  comme  sec  et  froid , et  qu’à 
ce  litre  il  était  capable  d’engendrer  tous  les  maux 
du  corps  et  de  l’âme.  L’un  des  membres  de  l’assem- 
blée répondit  que  tel  n’était  pas  l’avis  de  Bengiazlah, 
un  des  plus  illustres  docteurs  de  l’école  de  Bagdad, 
qui  avait  au  contraire  soutenu  dans  plusieurs  de  ses 
écrits  que  le  café  était  sec  et  chaud , et  partant  ne 
pouvait  nuire  à la  santé.  On  ne  tint  que  très  peu  de 
compte  de  cette  observation  ; presque  tout  le  monde 
dans  le  colloque  craignait  de  déplaire  au  gouver- 
neur, et  les  deux  Persans  répliquèrent  que  chez  le 
médecin  arabe,  il  était  question  d’une  fève  autre 
(pie  celle  du  cafier,  et  que  d’ailleurs,  même  en  ac- 
cordant que  celle-ci  ne  fut  ni  froide  ni  chaude,  il 
était  incontestable  que  son  infusion  était  la  source 
de  désordres,  qu’il  importait  de  ne  point  tolérer 
plus  longtemps.  Ces  conclusions  furent  vivement 


12G 


appuyées  par  un  docteur  de  la  Loi,  qui  démontra 
par  une  foule  de  raisons  et  d’exemples  que  l’infu- 
sion de  café  échauffait  le  sang,  troublait  la  cervelle 
et  portait  les  vrais  croyants  à tous  les  excès  déplo- 
rables que  les  boissons  enivrantes  faisaient  com- 
mettre à ces  chiens  d’infidèles  : aussi  était-il  per- 
suadé qu’au  jour  redoutable  du  jugement,  en  pa- 
raissant devant  Dieu,  tous  les  buveurs  de  café 
auraient  la  conscience  et  la  face  plus  noires  en- 
core que  les  vases  où  ils  préparaient  leur  breuvage 
impie. 

La  plupart  des  assistants  applaudirent  à ces 
déclamations  outrées  ; mais  l’un  d’eux,  qui  était  re- 
buté des  absurdités  qu’il  entendait  débiter  depuis 
si  longtemps,  osa  soutenir  que  le  café  ne  méritait 
nullement  tous  les  reproches  dont  on  l’accablait, 
que  c’était  une  boisson  d’une  parfaite  innocuité,  et 
que  le  vin  seul  possédait  ces  qualités  enivrantes 
qui  en  faisaient  le  prix  et  le  rendaient  tout  différent 
de  l’infusion  de  café.  — « Tu  en  as  donc  bu,  s’écria 
Khaïr-beg,  de  ce  vin  maudit,  dont  tu  sais  si  bien 
nous  parler?  » A cette  brusque  apostrophe,  le  pau- 
vre homme  demeura  tout  interdit,  et  pressé  de 
questions,  il  finit  par  confesser  qu’en  effet  il  lui 
était  parfois  arrivé  d’avoir  goûté  quelque  peu  de 
vin  : sur  cet  aveu,  le  gouverneur  le  fit  saisir  et  jeter 
dans  le  vestibule  où,  pour  le  punir  de  ces  infrac- 
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lions  à la  loi  de  Mahomet,  on  lui  administra  sur 
la  plante  des  pieds  vingt-quatre  coups  de  nerf  de 
bœuf. 

Lorsqu’après  cet  intermède  le  calme  fut  revenu 
dans  rassemblée,  Ivhaïr-beg  prononça  que  la  cause 
était  entendue  et  qu’il  ne  restait  que  d’aviser  aux 
moyens  d’abolir  au  plus  vite  ce  pernicieux  usage  du 
café  chez  les  tribus  soumises  à son  gouvernement. 
En  ce  moment  un  dernier  effort  fut  fait  en  faveur 
du  proscrit  par  le  grand-mufti  de  la  Mecque  ; c’était 
un  théologien  et  jurisconsulte  généralement  estimé 
pour  la  profondeur  de  sa  science  el  l’austérité  de  sa 
vie,  mais  homme  timide  et  Irès  âgé,  qui  jusqu’ici, 
au  milieu  de  ce  tumulte,  n’avait  guère  élevé  sa  faible 
voix.  Il  demanda  que  l’on  se  bornât  à fermer  les 
maisons  de  café  et  à défendre  qu’il  en  fût  consommé 
en  tous  autres  lieux  publics,  attendu  que  les  désor- 
dres plus  ou  moins  graves  qui  s’y  passaient  souvent 
étaient  moins  la  faute  de  cette  boisson  que  les  effets 
naturels  de  l’humeur  joyeuse  et  turbulente  de  gens 
oisifs  réunis  pour  se  divertir.  J1  insista  sur  la  con- 
venance de  laisser  les  particuliers  en  boire  chez 
eux  autant  qu’il  leur  semblait  bon  et  exposa  les  in- 
convénients et  difficultés  sans  nombre  qu’il  y aurait 
nécessairement  dans  une  guerre  à mort  faite  à un 
usage  qui  était  en  vigueur  dans  tout  le  pays,  et  que 
les  excellentes  qualités  hygiéniques  du  café  avaient 
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rendu  si  cher  k toutes  les  classes  de  la  population. 
Ces  sages  remontrances  ne  furent  pas  écoutées  : le 
gouverneur  était  sous  l’influence  d’un  simple  iman 
qui  avait  pris  un  grand  ascendant  sur  son  esprit  et 
qui,  en  matière  de  foi  et  de  loi,  avait  auprès  de  lui 
plus  d’autorité  que  le  grand-mufti  lui-même  ; il  dé- 
clara de  rechef  que  de  l’avis  de  toute  la  docte  et 
vénérable  assemblée  le  café  était  chose  réprtruvéede 
Dieu  et  de  son  saint  prophète,  et  les  plus  échauffés 
de  la  bande,  soit  par  servilité  envers  Khaïr-beg,  soit 
par  prévention  sincère  contre  le  café,  se  mirent  à 
injurier  le  vieillard  et  finirent  par  lui  imposer  si- 
lence en  criant  que  c’était  un  radoteur  dont  les  pa- 
roles ne  méritaient  plus  aucun  crédit. 

L’usage  du  café  ayant  été  ainsi  solennellement 
condamné  par  les  personnages  les  plus  considéra- 
bles de  la  Mecque,  le  gouverneur  fit  fermer  tous 
les  établissements  affectés  au  débit  de  cette  bois- 
son, et  défendit,  sous  les  peines  les  plus  sévères, 
qu’il  en  fût  jamais  servi  ailleurs  dans  des  lieux  pu- 
blics ; toutes  les  provisions  de  la  denrée  prohibée 
que  l’on  pût  découvrir  chez  les  marchands  furent 
’ confisquées  et  brûlées  ; des  gens  de  police  furent 
chargés  de  faire  dans  les  maisons  particulières  de 
fréquentes  perquisitions  à l’effet  de  constater  les 
infractions  possibles  aux  ordres  de  Khaïr-beg,  et  de 
saisir  alors  jusqu’à  la  dernière  fève  qui  pût  s’y 


trouver  et  d’emmener  les  délinquants  pour  les  li- 
vrer au  châtiment  qui  les  attendait.  Plusieurs  se 
laissèrent  ainsi  prendre,  lesquels,  se  faisant  forts 
de  ce  qu’à  ces  mesures  si  rigoureuses  manquait  la 
sanction  du  grand  mufti,  qui  était  le  souverain  in- 
terprète de  la  Loi,  avaient  crû  pouvoir  braver  im- 
punément les  volontés  arbitraires  du  nouveau  gou- 
verneur; mais  celui-ci  leur  prouva  bien  qu’il  en- 
tendait être  strictement  obéi  : ils  furent  punis  de  la 
bastonnade  et  d’une  forte  amende,  et  en  outre, 
ayant  été  mis  à cheval  sur  des  ânes,  à rebours  et 
tenant  aux  mains  la  queue  de  l’animal,  ils  furent 
promenés  par  les  principales  rues  de  la  ville  pour 
être  insultés  des  huées  de  la  populace. 

Cependant  le  triomphe  des  ennemis  du  café  ne 
fut  que  de  courte  durée.  Khaïr-beg  avait  envoyé  à 
son  souverain,  le  sultan  d’Egypte,  un  rapport  dé- 
taillé, signé  par  les  plus  notables  et  les  plus  zélés 
de  ses  partisans,  dans  lequel  il  lui  rendait  compte 
des  graves  délibérations  qui  avaient  eu  lieu  entre 
les  docteurs  de  la  Loi  les  plus  illustres  qu’il  eût  pu 
rassembler  à la  Mecque,  et  dont  le  très  louable  ré- 
sultat avait  été  la  condamnation  la  plus  absolue  de 
cette  nouvelle  boisson  et  des  abus  scandaleux  qu’elle 
engendrait  parmi  les  fidèles.  11  lui  exposait  aussi 
les  mesures  qu’il  avait  dû  prendre  pour  extirper 

dans  son  gouvernement  des  habitudes  si  détesta- 
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blés,  et  concluait  en  exprimant  l’espoir  que  le 
sultan,  dans  sa  haute  sagesse,  n’hésiterait  pas  à 
approuver  et  à ratifier  pleinement  tout  ce  qu’il  ve- 
nait de  faire  de  concert  avec  les  augustes  ministres 
de  la  religion,  pour  la  plus  grande  gloire  de  Dieu 
et  de  son  vénéré  prophète  Mohomet.  Khaïr-beg 
s’adressait  fort  mal.  Le  sultan  était  grand  amateur 
de  café,  et  ni  lui,  ni  ses  familiers,  ne  s’étaient  ja- 
mais aperçus  au  Caire  que  le  fréquent  usage  de 
cette  infusion  eût  entraîné  des  inconvénients  bien 
regrettables  pour  les  mœurs  publiques,  et  encore 
moins  pour  la  santé  des  consommateurs.  Il  fut  ré- 
pondu au  gouverneur  de  la  Mecque  que  le  sultan 
était  aussi  fâché  que  surpris  de  la  manière  inconsi- 
dérée dont  son  lieutenant  venait  de  débuter  dans 
l’administration  de  la  ville  sainte  ; il  lui  fut  observé 
que  la  réprobation  dont  le  café  avait  été  frappé  de 
la  part  de  ses  docteurs  de  la  Loi  était  trouvée  fort 
indiscrète  au  Caire,  puisque  dans  cette  capitale  de 
l’empire,  où  il  y avait  des  docteurs  infiniment  plus 
éclairés  que  ceux  de  la  Mecque,  il  n’était  jamais 
venu  dans  la  tête  d’aucun  d’eux  de  regarder  le  café 
comme  une  de  ces  boissons  immorales  et  malsai- 
nes dont  le  Coran  interdisait  l’usage  aux  vrais 
croyants  ; et  finalement  il  lui  était  enjoint  de  révo- 
quer aussitôt  toutes  les  défenses  qu’il  avait  édictées 
contre  les  amateurs  de  café  : les  cafetiers  devaient 


être  invités  à rouvrir  leurs  établissements  ; les  fè- 
ves, en  tant  qu’elles  n’étaient  pas  encore  anéan- 
ties, devaient  être  rendues  aux  légitimes  proprié- 
taires ; les  buveurs  ne  devaient  être  molestés  en 
aucune  façon  dans  leurs  réunions  publiques  ou  pri- 
vées, et  le  gouverneur  n’était  autorisé  à sévir  que 
dans  les  cas  où  il  se  produirait  parmi  eux  des  dé- 
sordres propres  à causer  du  scandale» 

Dorénavant  les  buveurs  de  café  ne  furent  plus 
inquiétés  par  Khaïr-beg,  et  trois  ou  quatre  ans  plus 
tard  ils  eurent  même  la  douce  satisfaction  de  se 
voir  venger  des  avanies  qu’ils  en  avaient  souffertes 
d’abord.  11  fut  mis  à la  torture  et  puis  décapité  à 
cause  des  malversations  énormes  et  des  fréquents 
abus  d’autorité  qu’il  avait  commis  dans  l’exercice 
de  son  pouvoir;  personnelle  plaignit  son  sort:  ç’a- 
vait  été  un  homme  avare,  injuste  et  cruel,  un  faux 
dévot,  un  pharisien  de  mahométisme.  Les  deux 
médecins  persans,  qui  lui  avaient  fort  servi  à obte- 
nir la  condamnation  du  café,  périrent  aussi  de  mort 
violente.  Ils  avaient  quitté  la  Mecque  pour  aller 
s’établir  au  Caire,  peu  de  temps  après  que  l’Egypte 
eut  été  conquise  par  les  Turcs,  en  1516,  sous  leur 
sultan  Sélim  Ie1'  : là  ils  eurent  la  tète  tranchée  après 
avoir  été,  à tort  ou  à raison,  jugés  coupables  d’a- 
voir excité  à la  haine  et  au  mépris  du  nouveau  gou- 
vernement. Ces  supplices  furent  considérés  comme 
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un  juste  châtiment  infligé  par  Dieu  â ces  méchants 
qui  avaient  voulu  priver  ses  pieux  serviteurs  le  la 
Mecque  du  plus  innocent  des  plaisirs  qu’il  leur  fût 
permis  de  goûter  sur  la  terre.  La  sagesse  divine 
ayant  ainsi  visiblement  pris  parti  pour  la  nouvelle 
boisson,  personne  n’osa  plus  contester  la  légitimité 
de  son  usage  et  tout  le  monde  se  mit  à en  jouir  libre- 
ment, à quoi  l’on  était  poussé  d’ailleurs  par  l’exem- 
ple des  personnages  les  plus  éminents  de  la  pro- 
vince. Le  lieutenant  du  sultan,  qui  avait  remplacé 
Khaïr-beg  dans  le  gouvernement  de  la  Mecque  en 
était  fort  amateur,  et  on  le  voyait  souvent  boire 
publiquement  du  café  en  compagnie  de  ce  que  la 
ville  avait  de  plus  distingué  dans  le  monde  civil  et 
religieux,  avec  les  cadis  les  plus  austères  et  les 
plus  dévots  d’entre  les  cheiks,  les  derviches  et  les 
fakirs.  La  patrie  de  Mahomet  avait  alors  la  gloire 
de  posséder  le  cheik  le  plus  vénéré  qu’il  y eût  dans 
l’Arabie,  Cotb-eddin  , docteur  de  la  Loi  aussi  re- 
nommé par  sa  piété  que  pour  sa  science  profonde, 
qui  était  surnommé  Vaxe  autour  duquel  tournaient 
les  deux  villes  saintes  de  Médine  et  de  la  Mecque; 
celui-ci  aussi  tenait  le  café  en  grande  estime  et  il  se 
montrait  toujours  très  empressé  d’en  régaler  les 
pèlerins  qui,  de  tous  les  coins  de  l’Orient  musul- 
man, affluaient  chez  lui  pour  avoir  le  bonheur  de 
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voir  et  d’entemlre  un  homme  de  tant  de  vertus  et 
de  lumières. 

A partir  de  cette  époque,  et  dans  le  courant  du 
seizième  siècle,  ce  fut  encore,  il  est  vrai,  deux  ou 
trois  fois  que  l<es  amateurs  de  café  furent  un  peu 
troublés  à la  Mecque  dans  la  tranquille  jouissance 
de  leur  liqueur  chérie.  Des  scènes  de  désordre  et 
de  scandale  s’étant  passées  à plusieurs  reprises 
dans  les  maisons  de  café  les  plus  fréquentées,  l’au- 
torité avait  tait  fermer,  en  1524,  tous  les  établisse- 
ments de  ce  genre,  et,  malgré  les  supplications  du 
public,  l’interdit  ne  fut  levé  qu’au  bout  de  quelques 
mois.  Cette  longue  privation  rendit  plus  sages  les 
habitués  de  ces  lieux  et  dorénavant  ils  se  compor- 
tèrent si  bien  qu’on  ne  dut  plus  jamais  avoir  re- 
cours à de  pareilles  mesures  de  correction.  Plus 
tard,  en  1542,  une  faible  tentative  fut  faite,  de  la 
part  de  Soliman  II,  d’abolir  chez  les  Arabes  l’usage 
du  café  ou  de  refréner  au  moins  ce  qu’il  pouvait  y 
avoir  d’excessif.  Le  sultan  agissait  en  cela  sous 
l’instigation  de  la  plus  aimée  des  femmes  de  son 
harem,  à qui  un  mufti  fanatique  avait  su  persuader 
que  cette  infusion,  dont  paraissaient  si  enchantés 
tous  les  pèlerins  revenus  de  la  Mecque,  était  sans 
doute  une  boisson  enivrante,  une  sorte  de  vin  dé- 
fendue par  le  Coran.  La  favorite  ne  connaissait  point 
le  café  ; ce  ne  fut  qu’une  douzaine  d’années  plus 
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tard  que  l’usage  en  fut  introduit  à Constantinople, 
oü  tout  d’abord  il  se  propagea  très  rapidement.  So- 
liman fit  parvenir  dans  l’Arabie,  par  la  caravane 
de  Damas,  les  ordres  que  partout  dans  le  pays  l’on 
renonçât  à boire  du  café  ; mais  ils  ne  reçurent  qu’un 
semblant  d’exécution  et  bientôt  les  autorités,  pas 
plus  que  les  populations,  n’en  tinrent  plus  aucun 
compte  : le  sultan  résidait  trop  loin  pour  se  faire  ri- 
goureusement obéir  et  tout  le  monde  était  convaincu 
que,  mieux  informée,  Sa  Hautesse  n’hésiterait  pas 
à révoquer,  — ce  qui  eut  lieu  en  effet,  — une  prohi- 
bition surprise  à sa  bonne  foi  et  qui  n’avait  pour 
elle  aucune  raison  divine  ni  humaine. 

Le  café  avait  ainsi  triomphé  chez  les  Arabes 
des  préventions  et  des  antagonismes  qui  dans  les 
commencements  s’étaient  élevés  contre  lui.  Pen- 
dant plus  de  deux  siècles  il  ne  rencontra  plus  d’ad- 
versaires et  son  règne  semblait  à jamais  affermi 
lorsque,  il  y a environ  quatre-vingts  ans,  des  scru- 
pules religieux  en  firent  de  nouveau  proscrire  l’u- 
sage chez  les  Wahabites,  et  cela  de  la  manière  la 
plus  absolue.  La  secte  de  ce  nom  fut  fondée  dans 
la  seconde  moitié  du  dernier  siècle,  mais  ce  n’est 
que  dans  le  nôtre  qu’elle  a pris  un  grand  dévelop- 
pement; son  action  n’a  pas  été  simplement  reli- 
gieuse : elle  a accompli  aussi  des  réformes  civiles 
et  politiques  d’une  grande  importance  et  aujourd’hui 


elle  comprend  la  plupart  des  nombreuses  tribus  sé- 
dentaires qui  peuplent  l’Arabie  centrale  et  qui  ont 
été  visitées  tout  récemment,  et  si  bien  étudiées, 
par  le  voyageur  anglais  Palgrave.  Ces  Wahabites 
sont  comme  les  protestants  de  l’Islam  : ils  ont  épuré 
le  mahométisme  et  prétendent  l’avoir  ramené  à sa 
forme  la  plus  stricte,  la  plus  primitive,  telle  exacte- 
ment que  le  prophète  l’a  conçue  et  enseignée  à 
ses  disciples.  Ils  ne  fument  point,  ni  ne  prennent 
du  café  et  ne  font  rien  en  un  mot  de  ce  qu’on  ne 
faisait  pas  du  temps  de  Mahomet. 

Laissons  l’Arabie,  et  passons  maintenant  dans 
l’Egypte  voisine,  à la  florissante  ville  du  Caire,  où 
les  pèlerins  de  la  Mecque  avaient  introduit  de  bonne 
heure  l’usage  du  café.  11  ne  tarda  pas  à se  propager 
promptement  dans  cette  capitale  populeuse,  et  les 
progrès  en  furent  encore  fort  accélérés  par  une  dé- 
claration toute  en  sa  faveur  qui  fut  rendue  par  les 
théologiens,  les  jurisconsultes  et  les  médecins  les 
plus  illustres.  Ces  doctes  personnages  avaient  été 
consultés  par  le  Soudan,  lorsque,  en  1512,  il  se  vit 
obligé  de  protéger  à la  Mecque  les  amateurs  de  café 
contre  les  violences  de  son  lieutenant  Khaïr-beg, 
et  leur  avis  unanime  ayant  été  que  cette  excellente 
boisson  n’était  nullement  contraire  à la  loi  de  Ma- 
homet, il  lui  avait  fait  donner  une  grande  publicité 
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afin  d’éclairer  et  de  rassurer  en  cela  la  conscience 
de  tous  les  sujets  de  son  empire. 

Toutefois,  en  Egypte  aussi,  et  comme  ailleurs 
où  plus  tard  se  répandit  l’usage  du  café,  il  eut  à 
lutter  parfois  contre  ces  oppositions  qui  lui  furent 
faites  en  tout  pays  au  nom  de  la  religion,  de  l’hygiène 
ou  de  l’ordre  public.  Le  premier  adversaire  qu’il 
rencontra  au  Caire  vaut  à peine  qu’il  en  soit  fait 
mention  ici.  C’était  un  petit  médecin  qui,  jaloux  de 
jeter  quelque  lustre  sur  son  nom  obscur,  s’avisa  en 
1523  de  déclarer  la  guerre  au  café  : il  rédigea  un 
pesant  mémoire  dans  lequel  cette  infusion  arabique 
était  accusée  de  causer  beaucoup  de  maladies  graves 
chez  les  personnes  faibles  de  corps,  pendant  qu’aux 
plus  robustes  elle  échauffait  le  sang  au  point  de 
leur  faire  commettre  des  excès  qui  trop  souvent  of- 
fensaient la  moralité  publique.  Il  fit  circuler  chez 
tous  ses  confrères  ce  réquisitoire,  avec  la  prière  de 
le  signer,  afin  d’en  faire  une  protestation  qui,  ve- 
nant aux  autorités  de  la  part  de  l’honorable  corpo- 
ration des  médecins,  ne  pourrait  manquer  d’être 
bien  accueillie.  Ses  confrères  se  moquèrent  de  lui, 
aucun  d’eux  ne  donna  sa  signature,  et  bientôt  il  ne 
fut  plus  question  de  cette  ridicule  affaire. 

En  dépit  de  la  déclaration  de  1512,  dans  laquelle 
les  plus  éminents  des  docteurs  de  la  Loi  avaient  pro- 
noncé qu’aux  yeux  du  Coran  le  café  était  d’une  par- 
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faite  innocence,  il  se  trouva  de  temps  à autre  au 
Caire  des  ministres  de  la  religion  qui,  s’inscrivant 
en  faux  contre  ce  jugement,  se  mettaient  à professer 
que  cette  infusion  était  une  boisson  illicite,  dont  de- 
vait s’abstenir  tout  musulman  ayant  à cœur  le  salut 
de  son  âme.  La  plupart  du  temps  leurs  prédications 
ne  faisaient  sur  le  public  que  peu  ou  point  d’im- 
pression; mais  en  1534  il  en  vint  un  qui,  doué  de 
toutes  les  qualités  d’un  véhément  orateur,  réussit 
enfin  à soulever  contre  les  paisibles  buveurs  de  café 
les  fureurs  d’une  populace  égarée  par  son  éloquence  i 
fanatique.  Un  soir,  dans  une  grande  mosquée  rem- 
plie de  tout  ce  qu’il  y avait  de  plus  aveuglément 
dévot  parmi  les  habitants  de  la  capitale,  il  avait  ful- 
miné contre  le  café  et  ses  partisans  les  exécrations 
les  plus  violentes  ; il  avait  fortement  incriminé  la 
tolérance  coupable  dont  usaient  les  autorités  envers 
les  impies  qui  s’assemblaient  en  foule  dans  les  lieux 
publics  pour  s’abreuver  de  la  liqueur  maudite;  et  il 
avait  terminé  en  suppliant  la  colère  de  Dieu  de  ne 
point  tarder  davantage  à châtier  ces  pécheurs  en- 
durcis, dont  les  débordements  scandaleux  s’éta- 
laient par  toute  la  ville  et  devenaient  de  plus  en 
plus  insupportables  pour  les  vrais  fidèles.  Cette 
péroraison  enflamma  les  écoutants  d’un  zèle  furi- 
bond : chacun  voulut  être  un  exécuteur  des  ven- 
geances célestes  el  l’on  se  rua  tumultueusement 


138 


hors  du  temple  pour  aller  à l’instant  même  dévaster 
les  maisons  de  café  et  en  expulser  les  mécréants 
qui  y seraient  trouvés.  La  plupart  de  ces  établisse- 
ments furent  envahis  par  cette  multitude  forcenée; 
les  consommateurs  furent  roués  de  coups  et  jetés 
dans  la  rue  et  l’on  brisa  les  tables  et  les  divans, 
ainsi  que  tous  les  ustensiles  employés  à la  prépara- 
tion et  au  service  du  café.  Ce -ne  fut  point  sans 
grandes  peines  que  les  magistrats  vinrent  à bout 
de  comprimer  cette  pieuse  émeute,  et  pendant  plu- 
sieurs mois  la  population  du  Caire  demeura  divisée 
en  deux  partis  vivement  opposés,  toujours  prêts  à 
en  venir  aux  mains,  et  qu’on  ne  put  contenir  que 
par  le  moyen  d’une  imposante  force  armée  : les  uns 
soutenaient  que  le  café  était  défendu  par  la  loi  de 
Mahomet,  et  les  autres,  en  bien  plus  grand  nombre, 
affirmaient  que  cela  n’était  pas,  et  qu’il  était  permis 
de  faire  tout  ce  que  le  Coran  ne  défendait  point. 

Lorsque  les  esprits  se  furent  un  peu  calmés,  et 
qu’il  n’y  eut  plus  lieu  d’appréhender  aucun  excès 
des  passions  populaires,  l’autorité  engagea  les  cafe- 
tiers à rouvrir  leurs  établissements — après  l’émeute 
ils  avaient  tous  fermé  — et  dédommagea  de  leurs 
pertes  ceux  dont  les  maisons  avaient  été  saccagées. 
En  même  temps  il  fut  convoqué,  sous  la  présidence 
du  Cadi  ou  juge  suprême  de  la  capitale,  un  synode 
de  théologiens  et  de  jurisconsultes  auxquels  on  de- 


manda  d’examiner  de  nouveau  et  de  décider  publi- 
quement si,  de  par  le  Coran,  l’usage  du  café  était 
licite  ou  non.  Tous  ces  docteurs  furent  d’accord 
pour  répondre  que,  la  question  ayant  été  jugée  à 
fond  en  1512,  ils  ne  pouvaient  faire  mieux  que  de 
signer  la  déclaration  rendue  alors  touchant  l’inno- 
cence de  cette  boisson,  et  de  laisser  aux  autorités 
le  soin  de  la  porter  de  rechef  à la  connaissance  de 
la  population  en  la  faisant  proclamer  dans  les  places 
et  lieux  publics  de  la  ville  et  lire  du  haut  de  la 
chaire  aux  fidèles  rassemblés  dans  les  mosquées  ; 
quant  à ces  prédicateurs  fanatiques,  dont  l’influence 
était  si  puissante  sur  les  dévots  outrés  et  brouillons, 
s’il  devait  s’en  rencontrer  encore  dont  il  y eut  à 
craindre  le  renouvellement  de  désordres  tels  que 
ceux  de  la  dernière  émeute,  il  était  du  devoir  de  la 
police  de  leur  interdire  l’entrée  des  temples  ou  du 
moins  de  leur  enjoindre  sévèrement  de  ne  toucher 
dans  leurs  déclamations  ni  de  près  ni  de  loin  au 
cale  et  à ceux  qui  trouvaient  bon  d’en  user.  LeCadi 
fut  charmé  d’entendre  les  docteurs  s’exprimer  de 
la  sorte  ; il  aimait  beaucoup  le  café  et  pour  leur  té- 
moigner sa  satisfaction  de  le  voir  si  pleinement  jus- 
tifié et  réhabilité  par  d’aussi  savants  et  vénérés  per- 
sonnages, il  en  lit  sur  le  champ  préparer  une  hon- 
nête quantité,  dont  chacun  eut  le  plaisir  de  prendre 
sa  bonne  part,  et  il  en  résulta  une  innocente  petite 
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fêle  qui  se  prolongea  assez  tard  dans  la  nuit.  On  ne 
laissa  pas  ignorer  au  public  le  divertissement  par 
lequel  avait  ainsi  fini  tout  en  l’honneur  du  café  l’as- 
semblée des  docteurs  réunis  pour  se  prononcer  sur 
son  impeccabilité;  tout  le  monde  fit  son  profit  de 
cette  leçon,  et  dans  la  suite  il  ne  s’éleva  plus  contre 
lui  aucune  opposition  sérieuse. 

Cependant  il  restait  encore  quelques  dévots 
excessifs  dont  la  conscience  timorée  nourrissait  tou- 
jours des  scrupules  relativement  au  libre  usage 
du  café;  ils  pensaient  que  les  vrais  fidèles  devaient 
s’en  abstenir,  attendu  que  d’habitude  on  le  prenait 
en  compagnie,  comme  les  chrétiens  leur  vin,  et 
qu’il  ne  pouvait  s’engendrer  que  du  désordre  et  des 
péchés  dans  toute  réunion  où  il  ne  s’agissait  pas 
avant  tout  de  s’édifier  par  la  prière  et  par  des  en- 
tretiens pieux.  On  leur  répliqua  et  les  fit  taire  en 
alléguant  l’exemple  de  Mahomet,  qui  se  plaisait  à 
boire  souvent  du  lait  de  chamelle  avec  ses  amis 
et  disciples  : comme  le  prophète  avait  ainsi  fait,  ce 
n’était  évidemment  point  pécher  contre  sa  loi  que 
de  boire  en  société  une  liqueur  qui  n’était  pas  moins 
innocente  que  le  lait.  Lorsque  le  café  eut  triomphé 
de  cette  dernière  objection,  il  ne  se  trouva  plus 
personne  qui  refusât  d’en  faire  usage,  et  les  auto- 
rités n’eurent  plus  à intervenir  que  pour  faire  res- 
pecter par  les  buveurs  les  réglements  de  police  ci- 
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vile  ou  religieuse.  C’est  ainsi  qu’à  plusieurs  repri- 
ses, dans  le  mois  du  ramadan,  l’on  fut  obligé  de 
saisir  dans  des  lieux  publics  des  gens  qui  s’y  étaient 
cachés  dans  quelque  salle  reculée  pour  passer  la 
nuit  à boire  du  café  : on  les  mettait  en  prison  pour 
trois  jours  et  en  les  relâchant  on  les  bétonnait  sur 
la  plante  des  pieds,  afin  de  leur  imprimer  dans  l’es- 
prit. qu’ils  avaient  eu  tort  de  se  livrer  à leur  passion 
pour  le  café  à une  heure  indue  et  en  temps  de  ca- 
rême. 

La  littérature  arabe  est  riche  en  écrits  concer- 
nant le  café.  Il  y a dans  ce  nombre  beaucoup  de 
poésies,  dont  quelques-unes  sont  satiriques  et  blâ- 
ment ou  raillent  les  buveurs  de  café  ; mais  la  plu- 
part chantent  avec  enthousiasme  les  louanges  de 
cette  liqueur,  et  nous  donnons  ici  deux  de  ces  piè- 
ces, telles  qu’elles  sont  traduites  par  le  grand  orien- 
taliste Silvestre  de  Sacy  : 

« O café  ! tu  dissipes  tous  les  soucis  ; tu  es  l’objet 
des  vœux  de  l’homme  livré  à l’étude. 

C’est  là  le  breuvage  des  amis  de  Dieu  ; il  donne  la 
santé  à ceux  de  ses  serviteurs  qui  travaillent  à acquérir 
la  sagesse. 

Préparé  avec  la  simple  coque  d’une  baie,  il  a l’odeur 
du  musc  et  la  couleur  de  l’encre. 

L’homme  sensé  qui  vide  les  coupes  où  écume  le  café 
connaît  seul  la  vérité. 

Dieu  a privé  de  l’usage  de  cette  liqueur  l’insensé  qui 
la  condamne  avec  une  opiniâtreté  invincible. 
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Le  café  est  notre  or  : dans  les  lieux  où  on  le  distri- 
bue, nous  jouissons  de  la  compagnie  des  hommes  les  plus 
nobles  et  les  plus  généreux. 

Boisson  aussi  innocente  que  le  lait  pur,  elle  n’en  dif- 
fère que  par  la  noirceur.  » 


« Viens  jouir  de  la  compagnie  du  café  dans  les  lieux 
où  il  fait  sa  résidence  : car  la  bonté  divine  enveloppe  ceux 
qui  prennent  part  à son  festin. 

Là,  l’élégance  des  tapis,  les  douceurs  de  la  vie,  la 
société  des  convives,  tout  forme  l’image  du  séjour  des 
bienheureux. 

Aucun  souci  ne  saurait  résister  au  café  : tous  les  cha- 
grins fuient  à l’aspect  de  la  tasse  qui  t’est  présentée. 

Il  n’y  a pas  longtemps  qu’Aden  l’a  vu  naître  : si  tu  en 
doutes  regarde  la  fraîcheur  de  la  jeunesse  qui  brille  sur 
le  visage  de  ses  enfants. 

Le  chagrin  ne  se  trouve  point  dans  les  lieux  qu’il  ha- 
bite : les  soucis  obéissent  humblement  à sa  puissance. 

C’est  la  boisson  des  enfants  de  Dieu  : c’est  la  source 
de  la  santé.  Voilà  la  réponse  à quiconque  s’informe  de 
ses  qualités. 

C’est  l’eau  où  nous  lavons  nos  soucis,  le  feu  qui  con- 
sume nos  peines. 

Quiconque  a une  fois  connu  son  excellence,  n’a  plus 
que  de  l’aversion  pour  le  vin  et  pour  la  liqueur  des  ton- 
neaux. 

Boisson  délicieuse,  sa  couleur  est  le  cachet  qui  répond 
de  sa  pureté  : la  raison  dépose  en  faveur  de  sa  légitimité. 

Bois-en  avec  confiance,  et  ne  prête  point  l’oreille  aux 
discours  des  insensés  qui  le  condamnent  sans  sujet.  » 

De  la  Mecque,  ainsi  que  du  Caire  qui  était  au 
seizième  siècle  un  des  principaux  foyers  de  Pisla— 
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misme,  l’usage  du  café  se  répandit  peu  à peu,  avec 
les  caravanes  des  pèlerins  el  des  marchands,  dans 
tous  les  pays  de  l’Orient  musulman.  Celle  boisson 
étail  fort  chérie  des  mahométans  : elle  leur  tenait 
lieu  de  vin,  dont  elle  avait  toutes  les  bonnes  qua- 
lités sans  avoir  les  mauvaises;  elle  étail  salubre  au 
corps  et  réconfortante  pour  l’âme,  elle  tenait  l’es- 
prit en  éveil  et  rendait  les  fidèles  aptes  à bien  s’ac- 
quitter de  leurs  dévotions  dans  les  mosquées  et  à 
chanter  jour  et  nuit  les  louanges  d’Allah  et  de  son 
prophète.  Les  pèlerins  qui  revenaient  des  villes  sain  - 
tes d’Arabie,  se  montraient  enthousiastes  des  vertus 
divines  de  cette  liqueur,  et  en  partant  de  la  Mec- 
que, ils  avaient  l’habitude,  — qui  subsiste  encore 
aujourd’hui  — de  garnir  leur  turban  d’un  petit  ra- 
meau de  cafier  qu’ils  y gardaient,  comme  souvenir 
de  leur  visite  à la  patrie  de  Mahomet,  jusqu’à  ce 
que  les  derniers  restes  en  fussent  tombés  en  pous- 
sière. C’est  par  ces  pèlerins  principalement  que, 
vers  le  milieu  du  seizième  siècle,  l’usage  du  café 
fut  propagé  dans  les  pays  mulsumans  situés  au 
nord  de  l’Arabie,  à Bassora,  à Bagdad  et  à Mossoul 
d’un  côté  et  de  l’autre  à Damas  et  à Alep  ; il  arriva 
enfin  jusqu’à  Constantinople,  en  passant  par  ces 
deux  villes  de  Syrie,  et  nous  allons  voir  maintenant 
quelles  furent  ses  aventures  dans  la  capitale  de  l’em- 
pire ottoman. 
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En  1554,  sous  le  règne  du  grand  Soliman  II, 
juste  un  siècle  après  que,  par  la  conquête  turque,  le 
Constantinople  des  Chrétiens  fut  devenu  le  Stam- 
boul des  Orientaux,  des  maisons  de  café  y furent 
ouvertes  simultanément  par  deux  industriels  venus 
d’Alep  et  de  Damas.  Avant  cette  date,  qui  est  pos- 
térieure d’une  centaine  d’années  aussi  à l’introduc- 
tion du  café  en  Arabie  par  le  mufti  d’Aden,  il  n’en 
avait  jamais  été  bu  à Stamboul  : on  ne  le  connais- 
sait que  par  les  dires  des  pèlerins  et  bien  des  gens 
n’étaient  pas  éloignés  de  croire  que  c’était  une  bois- 
son enivrante,  témoin  cette  fdle  du  harem  impérial 
qui,  nous  l’avons  vu,  faillit  réussir  à en  faire  défen- 
dre l’usage  à la  Mecque.  Ces  deux  initiateurs  s’ap- 
pelaient Hekem  et  Schems  ; leurs  noms  ont  été  con- 
servés par  un  historiographe  turc,  le  defterdar  ou 
trésorier-général  Pichevili,  qui  écrivit  au  milieu  du 
dix-septième  siècle  une  chronique  des  règnes  de 
Soliman  II  et  de  ses  successeurs  jusquà  Amurat  IV. 
Dans  ces  annales  l’auteur  raconte  d’une  manière 
assez  détaillée  quelles  ont  été  les  commencements 
du  café  à Constantinople,  et  nous  rapportons  ici, 
d’après  Galland,  les  circonstances  les  plus  intéres- 
santes de  cette  histoire. 

L’entreprise  des  cafetiers  syriens  eut  un  suc- 
cès merveilleux.  De  tous  les  coins  de  la  grande  ca- 
pitale on  accourut  en  foule  pour  goûter  la  liqueur 


célèbre  qu’ils  débitaient,  et  pour  s’assurer  si  elle 
méritait  tous  les  éloges  que  l’on  en  avait  oui  faire 
par  les  pèlerins  ; chacun  en  fut  enchanté  et  devint 
passionné  buveur  de  café,  par  un  entrainement  plus 
fort  qu’on  ne  l’avait  jamais  vu  à la  Mecque  ou  au 
Caire.  Ces  deux  industriels  étaient  des  hommes  fort 
habiles,  qui  ne  comptaient  pas  uniquement  sur  bat- 
trait du  café  pour  faire  la  fortune  de  leurs  maisons 
ou  Kahwa-Kahnes,  comme  on  les  appelait;  les  salles 
étaient  décorées  avec  un  luxe  splendide  et  l’on  y 
trouvait  toujours  de  la  musique,  des  chants,  des 
jeux,  des  danses,  tous  les  plaisirs  enfin  qui  fussent 
propres  à séduire  le  monde  élégant  et  oisif.  Ces 
lieux  de  délices  devinrent  le  rendez-vous  favori  des 
lettrés,  des  poètes,  des  artistes,  des  officiers,  des 
riches  marchands,  des  joueurs  d’échecs  et  de  tric- 
trac, etc.  ; ils  furent  les  premiers  à y affluer  pour 
amuser  leurs  loisirs  dans  la  brillante  société  qu’ils 
formaient  ensemble  ou  pour  se  délasser  des  occu- 
pations plus  ou  moins  sérieuses  qui  les  empêchaient 
de  s’y  rencontrer  aussi  souvent  et  aussi  longuement 
qu’ils  le  désiraient.  C’est  ce  monde  qui  en  fit  la  vo- 
gue : à leur  suite  vinrent  aussi  les  étudiants  de  la 
Loi  et  même  leurs  graves  muderis  ou  professeurs, 
et  avec  ceux-ci  des  magistrats  grands  et  petits,  des 
hauts  employés  du  sérail,  des  pachas  et  des  sei- 
gneurs de  la  cour,  tout  ce  qu’il  y avait  enfin  de  plus 
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distingué  dans  le  corps  des  fonctionnaires  civils  et 
militaires.  Bientôt  ces  deux  premiers  cafés,  que  les 
enthousiastes  honoraient  du  titre  d'écoles  de  sa- 
pience, se  trouvèrent,  beaucoup  trop  étroits  pour 
contenir  cette  multitude  sans  cesse  grossissante. 
Les  classes  inférieures  de  la  population  commen- 
çaient aussi  h fournir  en  abondance  des  chalands, 
non^moins  avides  que  les  premiers  de  jouissances 
si  nouvelles  pour  eux  ; il  fallut,  pour  recevoir  et  con- 
tenter tout  le  monde,  ouvrir  de  nouveaux  établisse- 
ments, ce  qui  fut  fait  avec  empressement,  et  dans 
la  plupart  des  quartiers  de  la  ville,  soit  par  les  deux 
Syriens , soit  par  les  nombreux  émules  que  leur 
prospérité  inouïe  avait  fait  surgir  à côté  d’eux. 

Le  café  a été  célébré  par  les  poètes  turcs,  moins 
souvent  il  est  vrai,  et  surtout  avec  moins  d’art  et 
d’esprit  qu’il  n’a  été  chanté  par  les  Arabes.  Beau- 
coup d’entr’eux  n’y  ont  touché  que  pour  se  moquer, 
dans  des  épigrammes  assez  bien  réussies,  de  cet 
engouement  soudain  et  irrésistible  dont  fut  éprise 
pour  la  nouvelle  boisson  toute  la  population  de 
Stamboul.  De  toutes  les  pièces,  satiriques  ou  lauda- 
tives qui  furent  inspirées  par  elle,  nous  ne  citerons 
qu’une  seule,  qui  est  du  poète  Belighi,  et  parait 
avoir  été  composée  vers  la  fin  du  seizième  siècle  : 
c’est  une  espèce  de  sonnet,  qui  n’a  point  de  mérite 
poétique,  mais  présente  quelque  intérêt  comme  fai- 


sant  allusion  à certains  faits  de  l’histoire  du  café 
dans  la  Turquie.  Il  a été  traduit  par  Galland  — c’est 
au  même  orientaliste  que  nous  devons  notre  bonne 
vieille  traduction  des  Mille  et  une  nuits  (1712) — et 
sa  version  a été  mise  par  La  Roque  en  vers  français 
de  la  façon  que  voici  : 

A Damas,  Alep,  au  grand  Caire, 

11  s'est  promené  tour  à tour, 

Ce  doux  fruit  qui  fournit  une  boisson  si  chère, 
Avant  que  de  venir  triompher  à la  cour. 

Là,  ce  séditieux,  perturbateur  du  monde, 

A par  sa  vertu  sans  seconde. 

Supplanté  tous  les  vins  depuis  cet  heureux  jour. 

Sous  le  sultan  Sélim  II,  qui  régna  de  156G  à 
1574,  et  que  ses  sujets  surnommèrent  Mest  ou  l’ivro- 
gne, il  était  permis  à chacun,  en  dépit  du  Coran  et 
en  vertu  du  régis  ad  exemplar , de  boire  du  vin, 
s’il  pouvait  s’en  procurer.  Son  lils  Amurat  III  revint 
en  cela  à l’observance  stricte  de  la  Loi  et  il  entendait 
que  tout  le  monde  dans  l’empire  s’abstînt  comme 
lui  de  boissons  fermentées.  Le  vin  était  d'une  cherté 
excessive,  tandis  que  l’infusion  du  café,  de  plus  en 
plus  à la  mode  depuis  nombre  d’années,  se  débitait 
à très  bon  marché,  de  sorte  qu’il  fut  facile  à celle-ci 
de  faire  oublier  le  premier,  comme  il  est  dit  dans 
la  dernière  ligne  de  la  pièce  de  vers  de  Belighi. 
Quant  à l’épithète  de  séditieux  dont  le  poète  qua- 
lifie le  café,  elle  a rapport  aux  troubles  qu’il  avait 


causés  à la  Mecque  et  au  Caire,  ainsi  qu'à  ceux 
qu'il  ne  manqua  pas  de  susciter  aussi  à Constanti- 
nople. 

La  multiplication  des  maisons  de  café  et  la  fa- 
veur soutenue  dont  elles  jouissaient  auprès  de  toutes 
les  classes  de  la  population  n’avaient  pas  tardé  d’é- 
veiller la  sollicitude  et  la  jalousie  des  ministres  de 
la  religion.  Les  muftis  et  les  ulémas  se  plaignaient 
fort  de  ce  que  ces  salles  étaient  toujours  pleines  de 
monde  pendant  que  leurs  mosquées  restaient  à peu 
près  vides  ; ils  étaient  fâchés  que  l’on  s’y  amusât  si 
bien  sans  en  avoir  leur  permission,  et,  comme  gar- 
diens de  la  moralité  publique,  ils  déploraient  vive- 
ment les  excès  scandaleux  qui  parfois  se  produi- 
saient dans  ces  lieux  de  perdition.  Tous  les  dévots 
naturellement  prirent  parti  contre  les  buveurs  de 
café.  Ces  prétendues  écoles  de  sagesse  n’étaient,  à 
les  entendre,  que  des  rendez-vous  de  gens  oisifs  et 
malcontents  qui  s’y  rassemblaient  pour  goûter  des 
plaisirs  peu  honnêtes  et  tenir  des  discours  très  irré- 
vérencieux contre  l’Eglise  et  l’Etat.  Les  prédicateurs 
dans  les  temples  se  déchaînaient  contre  les  abus  et 
les  péchés  détestables  dont  était  cause  cette  liqueur 
funeste;  les  derviches  — ces  moines  musulmans 
auxquels  incombe  surtout  le  soin  des  malades  in- 
digents — étant  toujours  mêlés  parmi  le  peuple, 
ne  se  faisaient  pas  faute  d’en  exciter  les  passions 
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aveugles  contre  la  nouvelle  boisson  et  tous  ceux 
qui  en  étaient  si  fatalement  enchantés. 

Cependant  la  conspiration  des  adversaires  du 
café  n’eût  pas  d’abord  le  succès  sur  lequel  ils  avaient 
compté.  L’ascendant  qu’en  vertu  de  leur  ministère 
ils  exerçaient  sur  la  population  de  Stamboul  échoua 
contre  la  déplorable  obstination  des  buveurs;  ces 
pécheurs  endurcis  n’écoutaient  guère  les  pieuses 
réprimandes  dont  on  les  poursuivait  sans  cesse 
pour  les  faire  renoncer  au  café  dans  l’intérêt  à la 
fois  de  la  santé  du  corps  et  du  salut  de  l’âme  : il  n’y 
eût  qu’un  très  petit  nombre  qui  pûssent  être  ame- 
nés à résipiscence,  et  encore  n’y  avait-il  pas  bien 
lieu  de  faire  fond  sur  la  solidité  de  leur  conversion. 
Il  n’y  avait  pas  d’apparence  d'aboutir  au  but  par  les 
voies  de  la  persuasion  ; on  résolut  alors  d’obtenir 
du  grand-mufti  une  condamnation  solennelle  du  café 
et  d’en  faire  à ce  titre  interdire  absolument  l’usage 
à Constantinople.  Le  Coran  défend  aux  vrais  croyants 
l’emploi  du  charbon  : les  fèves  torréfiées  furent  re- 
gardées comme  n’étant  autre  chose  que  du  charbon, 
et  partant  l’infusion  qui  en  résultait  était  évidem- 
ment contraire  à la  loi  de  Mahomet.  Ce  n’était  pas 
mal  imaginé,  et  la  plupart  des  docteurs  de  la  Loi, 
par  lesquels  fut  dressé  l’aete  d’accusation,  étaient 
sans  doute  en  cela  de  fort  bonne  foi.  On  sait  qu’un 
grand-mufti,  dans  la  religion  musulmane,  est  sou- 
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verain  arbitre  en  matière  de  doctrine  : celui  de 
Stamboul  s’empressa  de  prononcer  la  condamna- 
tion désirée  de  lui,  soit  qu’il  fût  réellement  con- 
vaincu que  le  café  était  réprouvé  par  le  Coran,  soit 
qu’il  ne  vit  que  ce  moyen  de  couper  court  aux  dé- 
sordres et  scandales  qui  se  passaient  dans  les  lieux 
fréquentés  des  buveurs. 

Le  café  ayant  été  ainsi  condamné  au  nom  de  la 
religion  de  Mahomet,  ce  fut  aux  autorités  civiles  à 
faire  exécuter  les  décisions  sacrées  du  grand-mufti 
et  de  veiller  à ce  que  personne  à Constantinople  ne 
continuât  à faire  usage  d’une  liqueur  devenue  mal- 
heureusement si  chère  à tout  le  monde.  Tous  les 
établissements  publics  furent  aussitôt  fermés  ; à 
cette  époque  presque  tout  le  café  que  l’on  consom- 
mait dans  la  capitale  de  l’empire  turc  se  prenait 
dans  ces  lieux  ; ils  s’étaient  en  peu  de  temps  énor- 
mément multipliés,  et  les  abus  qui  y étaient  com- 
mis par  la  foule  des  buveurs  avaient  été  la  cause 
première  de  l’anathème  dont  avait  été  frappée  par 
les  dévots  la  boisson  pernicieuse  qu’on  y débitait. 
Quant  aux  maisons  particulières,  dans  beaucoup 
desquelles  on  se  mit  alors  à préparer  du  café  pour 
soi  ou  pour  ses  amis,  au  moyen  de  fèves  qu’il  n’é- 
tait pas  difficile  de  se  procurer  par  contrebande, 
des  agents  de  police  devaient  visiter  celles  où 
ils  soupçonnaient  de  la  contravention,  afin  de  sur- 


prendre  les  coupables  et.  les  dénoncer  à la  juslice. 

Mais  la  contrainte  et  la  violence  ne  réussissent 
guère  à arracher  pour  toujours  une  population  en- 
tière, si  docile  qu’elle  soit  d’ailleurs,  à des  habitudes 
qui  lui  sont  devenues  aussi  chères  que  la  vie.  Pres- 
que tout  le  monde  à Constantinople  aimait  fort  le 
café;  on  le  trouva  beaucoup  meilleur  lorsqu’il  eut 
l'attrait  du  fruit  défendu,  et  l’on  était  persuadé  du 
reste  que,  en  le  condamnant,  le  grand-mufti  avait 
eu  la  conscience  égarée  par  la  cabale  farouche  qui 
enviait  au  peuple  la  plus  innocente  des  jouissances 
qu’il  lui  fût  donné  de. goûter.  Les  officiers  de  police, 
qui  étaient  sans  doute  eux-mêmes  grands  amateurs 
de  la  boisson  prohibée,  se  montraient  médiocrement 
zélés  à en  empêcher  l’usage  chez  ceux  qu’ils  étaient 
chargés  de  surveiller;  le  plus  souvent  ils  accep- 
taient volontiers  les  tasses  qu’on  leur  en  offrait,  et 
moyennant  quelque  argent  qu’ils  empochaient  avec 
non  moins  de  plaisir,  l’on  était  sûr  de  ne  pas  être 
dénoncé  par  ces  aimables  visiteurs.  Sous  le  sultan 
Amurat  III,  vers  la  On  du  seizième  siècle,  le  gou- 
vernement renouvela  les  mêmes  défenses,  mais  il 
ne  mit  à les  faire  observer  pas  plus  d’énergie  que 
par  le  passé,  et  il  comprit  bientôt  que  c’était  impos- 
sible d’abolir  un  usage  si  fortement  enraciné  dans 
la  population  et  qui,  à le  bien  prendre,  était  loin 
d’avoir  envers  la  moralité  publique  tous  les  torts 
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dont  il  était  accusé.  Il  permit  alors,  par  des  conces- 
sions vendues  fort  cher,  que  des  débits  d’infusion 
de  café  fussent  établis  çà  et  là  dans  tous  les  quar- 
tiers de  la  capitale,  à condition  toutefois  que  les 
salles  n’ouvrissent  point  sur  les  rues  et  places  pu- 
bliques, et  qu’elles  fussent  assez  peu  spacieuses  pour 
ne  recevoir  à la  fois  qu’un  petit  nombre  de  consom- 
mateurs : c’étaient  généralement  des  arrière-bouti- 
ques d’épiciers  qui  furent  accommodées  à ce  service 
et  elles  eurent  pour  principaux  habitués  tous  ceux 
qui  ne  pouvaient  ou  ne  voulaient  préparer  leur  café 
à domicile. 

Cette  licence  accordée,  il  ne  restait  qu’un  pas 
à faire  pour  en  revenir  aux  cafés  publics  tels  qu’ils 
existaient  avant  les  édits  de.  proscription  qui  les 
avaient  supprimés.  Cela  ne  tarda  pas  d’avoir  lieu. 
Il  vint  un  nouveau  grand-mufti  qui  n’eut  rien  de 
plus  pressé  que  de  révoquer  la  sentence  de  son 
prédécesseur,  par  laquelle  le  café  et  son  infusion 
avaient  été  condamnés  comme  contraires  au  Coran. 
Selon  lui  l’assimilation  qui  avait  été  faite  du  café  au 
charbon  ne  reposait  que  sur  une  apparence  vaine  : 
le  charbon  n’était  qu’un  résidu  auquel  on  ne  savait 
guère  d’emploi,  tandis  que  le  café  ne  prenait  préci- 
sément toute  sa  valeur  qu’après  avoir  été  par  la 
torréfaction  mis  en  un  état  qui  l’avait  fait  à tort 
ravaler  au  niveau  du  charbon.  Cette  déclaration  du 


Chef  de  la  Loi  donna  au  café  plus  de  vogue  qu’il 
n’eu  avait  jamais  eue  à Stamboul  jusqu’alors,  et 
les  plus  scrupuleux  d’entre  les  dévots  s’estimèrent 
très  heureux  d’en  pouvoir  boire  dorénavant  en  toute 
conscience.  Tous  les  grands  cafés  publics  s’empres- 
sèrent de  rouvrir  leurs  salons,  et  la  foule  joyeuse 
de  leurs  anciens  habitués  pût  y jouir  de  nouveau 
des  plaisirs  dont  ils  avaient  été  si  cruellement  se- 
vrés. Ces  établissements  devinrent  plus  nombreux 
et  plus  prospères  qu’auparavant,  malgré  leurs  frais 
énormes  et  un  fort  impôt  dont  ils  étaient  frappés  au 
profit  des  grands-vizirs,  qui  s’étaient  arrogé  le  droit 
arbitraire  d’en  autoriser  la  création.  Chacun  d’eux 
payait  au  ministre  une  redevance  journalière  de  un 
ou  deux  sequins,  et  ils  étaient  tenus  de  ne  pas  ven- 
dre la  tasse  plus  d’un  aspre  : lesequin  valait  à cette 
époque  environ  huit  francs  et  l’aspre  peut-être 
quelque  trois  centimes;  l’aspre  est  la  cent-vingtième 
partie  de  la  piastre,  et  celle-ci  ne  compte  aujour- 
d’hui plus  que  pour  vingt-deux  centimes.  Il  fallait 
nécessairement,  qu’avec  un  prix  si  minime,  il  se 
vendit  chaque  jour  un  nombre  inconcevable  de  ces 
tasses  : on  sait  qu’elles  sont  très  petites  en  Orient, 
et  sans  doute  alors  elles  l’étaient  encore  davantage; 
mais  la  liqueur  qu’elles  contenaient  n’était  pas 
moins  bonne  que  celle  que  de  nos  jours  Ton  boit 
en  Turquie,  où  les  amateurs  de  café  ont  le  bonheur 
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de  n’avoir  pas  à redouter  qu’on  leur  serve  traîtreu- 
sement de  la  chicorée  ni  aucune  autre  des  affreuses 
drogues  de  cette  nature. 

Tout  allait  à merveille  pour  les  buveurs  de 
café,  lorsqu’au  milieu  du  dix-septième  siècle  les 
établissements  publics  oü  ils  se  plaisaient  tant  à se 
rassembler  furent  tous  fermés,  et  pendant  plus  de 
cent  ans  il  ne  fut  plus  permis  d’en  rouvrir.  C’était 
dans  le  temps  de  la  guerre  que  les  Turcs  avaient 
entreprise  pour  enlever  aux  Vénitiens  l’ile  de  Can- 
die, laquelle  ne  dura  pas  moins  de  vingt-quatre  ans, 
et  se  termina  en  1669  par  la  capitulation  de  la  ville 
de  ce  nom,  qui  se  rendit  après  avoir  soutenu  glo- 
rieusement dix  années  de  blocus  et  deux  de  siège 
en  règle.  Déjà  dans  les  commencements  de  la  guerre 
cette  capitale  de  l’ile  avait  été  inutilement  assiégée 
trois  fois  ; ces  insuccès  avaient  fort  irrité  la  popula- 
tion de  Constantinople,  surtout  la  foule  oisive  qui, 
dans  les  cafés  publics,  critiquait  à tort  et  à travers 
les  opérations  de  l’armée  ; on  reprochait  au  gouver- 
nement tous  les  échecs  éprouvés  par  celle-ci,  et 
prenait  même  plaisir  parfois  à inventer  et  propa- 
ger des  nouvelles  propres  à augmenter  les  alarmes 
du  public.  Les  autorités  trouvèrent  bientôt  que  de 
pareils  abus  ne  devaient  pas  être  tolérés  de  la  part 
des  sujets  du  sultan  : pour  couper  le  mal  dans  sa 
racine,  elles  firent  fermer  simultanément  toutes  les 
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salles,  grandes  ou  petites,  où  l’on  débitait  au  pu- 
blic de  l’infusion  de  café,  et  personne,  à quelque 
prix  que  ce  fut,  n’obtint  la  licence  de  rouvrir  un 
établissement  de  ce  genre.  Chacun  restait  libre  d’ail- 
leurs d’en  boire  chez  lui  ou  avec  des  amis  autant 
qu’il  lui  plaisait  : on  ne  voulait  qu’empêcher  les 
réunions  nombreuses  et  ouvertes  à tout  venant,  où 
les  hommes  s’entr’ excitaient  volontiers  au  désordre. 
Beaucoup  de  ces  lieux  de  plaisir  avaient  de  temps 
en  temps  attiré  déjà  sur  eux  l’attention  de  la  police 
par  les  excès  et  les  débauches  dont  ils  étaient  le 
théâtre,  ainsi  que  par  les  cabales  ou  les  complots 
qu’on  y avait  ourdis  quelquefois  contre  le  gouver- 
nement ou  tel  de  ses  ministres.  Le  grand-vizir  Kiup- 
rili  qui  les  supprima  — c’était  le  père  de  l’illustre 
général  sous  lequel  succomba  Candie  — était  un 
homme  d’un  patriotisme  et  d’un  désintéressement 
rares  en  Orient  ; il  n'agit  en  cela  que  pour  le  salut 
de  l’Etat,  et  il  n’hésita  pas  à sacrifier  l’immense  re- 
venu que  lui  faisait  cette  multitude  de  cafés  publics. 

L’orientaliste  Galland  séjourna  longtemps,  vers 
la  fin  du  dix-septième  siècle,  dans  la  Turquie  d’A- 
sie et  d’Europe,  le  plus  souvent  dans  la  capitale  de 
l’empire,  où  il  était  attaché  à M.  de  Nointel,  l’am- 
bassadeur du  roi  de  France.  Dans  son  intéressant 
opuscule  intitulé  Lettre  sur  le  café  , qui  fut  publié 
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en  1699,  il  entre  dans  de  longs  détails  sur  tout  ce 
qui  a rapport  au  grand  usage  que  les  Turcs  faisaient 
alors  de  l’infusion  du  Café.  Il  nous  dit  que  ce  n’est 
qu’à  Constantinopl  ; qu’on  en  supprima  les  débits 
publics  : on  ne  vit  point  d’inconvénient  à les  laisser 
subsister  partout  dans  les  provinces  et  il  y en  avait 
jusque  dans  les  plus  petits  bourgs;  les  plus  riches 
se  trouvaient  à Damas  où  « plus  qu’ailleurs  ils  étaient 
fréquentés  par  les  gens  d’étude  et  de  distinction.  » 
Il  y avait  toutefois  dans  la  capitale  même  une  ex- 
ception en  faveur  de  deux  ou  trois  maisons  de  café 
qui  ne  furent  pas  fermées  et  qui  étaient  dans  le 
faubourg  de  Galata  ; mais  l’on  ne  recevait  là  que 
des  matelots  qui  se  plaisaient  à s’y  rencontrer  pour 
se  délasser  tranquillement  de  leurs  fatigues  en  fu- 
mant et  en  buvant  du  café.  La  pipe  et  la  tasse  vont 
fort  bien  ensemble  suivant  ce  dicton  persan  : du 
café  sans  tabac  est  comme  un  mets  sans  sel. 

« On  peut  dire  cependant  que  leur  suppression  à 
Constantinople  a fait  que  l’on  y prend  davantage  de  café, 
n’y  ayant  ni  maison,  ni  famille,  riche  ou  pauvre,  turque, 
ou  grecque,  arménienne,  ou  juive,  toutes  nations  fort  nom- 
breuses dans  cette  ville,  où  l’on  n’en  prenne  au  moins 
deux  fois  par  jour  ; plusieurs  en  prennent  encore  presque 
à toute  heure,  parceque  c’est  un  usage  d’en  présenter 
dans  les  maisons  à tous  ceux  qui  viennent,  pour  quelque 
sujet  que  ce  soit,  et  que  ce  serait  une  incivilité  de  ne 
point  offrir  le  café,  ou  de  le  refuser  ; ce  qui  fait  qu’il  y a 
une  infinité  de  gens  qui  en  prennent  plus  do  vingt  tasses 
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par  jour,  et  sans  en  être  incommodés,  privilège  particu- 
lier au  café,  et  à l’exclusion  des  autres  boissons. 

« Un  autre  privilège  du  café,  c’est,  selon  la  pensée 
de  Monsieur  Galland,  « de  lier  d’un  lien  plus  étroit,  les 
« hommes  nés  pour  la  société,  que  toute  autre  chose  que 
« l’on  puisse  s’imaginer,  de  donner  lieu  à des  protesta- 
« tions  d’autant  plus  sincères,  qu’elles  sont  faites  avec  un 
« esprit  qui  n’est  pas  obscurci  de  fumée,  et  qu'on  ne  les 
« oublie  pas  aisément,  ce  qui  n’arrive  que  trop  souvent, 

« lorsqu’on  les  fait  dans  le  vin.  » La  Roque. 

En  fermant  à Constantinople  les  établissements 
qui  étaient  spécialement  affectés  au  débit  de  l’infu- 
sion de  café,  l’autorité  n’avait  eu  en  vue,  nous  l’a- 
vons remarqué,  que  de  prévenir  les  abus  et  les  dé- 
sordres commis  par  la  foule  turbulente  dont  la  plu- 
part de  ces  lieux  regorgeaient  sans  cesse  : il  n’était 
du  reste  nullement  interdit  d’en  boire  en  public, 
ainsi  que  nous  le  voyons  par  cet  autre  passage  de 
La  Roque  : — « on  le  porte  dans  les  marchés  et 
dans  les  principales  rues,  dans  de  grandes  cafetiè- 
res, avec  du  feu  par-dessous  sur  un  réchaud,  et  on 
le  distribue  fort  proprement  à tous  ceux  qui  en  de- 
mandent. Les  passants  s’arrêtent,  et  entrent  pour 
ce  sujet  dans  la  première  boutique,  dont  le  maitre 
se  fait  un  plaisir  de  les  recevoir.  » 

Dans  les  grandes  maisons  l’on  avait  un  servi- 
teur appelé  le  Kahwehgi,  soit  l’intendant  ou  l’offi- 
cier du  café,  dont  l’unique  emploi  était  de  se  tenir 
toujours  pourvu  de  fèves  de  choix  et  d’en  préparer 
une  infusion  excellente  et  prête,  à toute  heure  de 
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la  journée,  à être  servie  aussitôt  aux  visiteurs.  Il 
avait  son  officine  dans  un  local  attenant  au  salon  de 
réception  et  de  là  il  apportait  ses  tasses  remplies 
sur  un  plateau  de  laque  ou  d'argent.  Ces  tasses  ou 
fingians  étaient  en  porcelaine,  très  petites,  et  en- 
châssées dans  des  montures  de  filigrane  d’or  ou 
d’argent,  où  elles  étaient  comme  un  œuf  dans  son 
coquetier.  Dans  le  salon  il  y avait  des  pages  ou 
icoglans  qui  prenaient  les  tasses  du  plateau,  et, 
guidés  par  les  signes  du  maître,  — auquel  sa  di- 
gnité défend  de  parler  à ces  esclaves  — ils  les  pré- 
sentaient aux  assistants,  en  commençant  par  les 
plus  qualifiés  et  en  réservant  la  dernière  pour  le 
patron  du  logis.  Dans  les  audiences  du  grand-vizir, 
lorsque  ce  premier  ministre  de  Sa  Hautesse  rece- 
vait des  ambassadeurs  étrangers,  le  cérémonial 
était  que  le  café  lui  fut  présenté,  non  pas  à la  fin, 
mais  en  même  temps  qu’à  ceux  qu’il  en  honorait. 
La  Roque  ajoute  ji  cette  observation  de  Galland  une 
remarque  « qui  est  que  lorsque  le  grand-vizir  ne 
fait  point  présenter  le  café  à quelque  ambassadeur, 
ce  qui  arrive  fort  rarement,  c’est  une  marque  d’ai- 
greur ou  de  mécontentement,  et  comme  le  présage 
de  quelque  rupture.  » 

Le  café  se  préparait  alors  à Constantinople  de 
la  même  manière  qu’on  le  fait  encore  aujourd’hui 
partout  dans  l’Orient.;  elle  sera  décrite  au  chapi- 
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tre  III  de  la  troisième  partie  de  ce  livre.  On  le  bu- 
vait extrêmement  chaud,  presque  bouillant;  il  n’y 
avait  pas  de  cuiller  avec  la  tasse  et  l’on  n’y  mettait 
ni  sucre  ni  crème.  Dans  les  pays  du  Levant  l’on  a 
toujours  eu  une  grande  passion  pour  les  aromates; 
ceux  des  Turcs  qui  trouvaient  que  leur  café  n’avait 
pas  assez  de  bouquet  le  parfumaient  volontiers  avec 
de  l’essence  d’ambre,  de  la  badiane  ou  anis  étoilé, 
des  clous  de  girofle,  de  la  cannelle  ou  des  graines 
de  cardamome. 

Les  nombreuses  femmes  de  la  population  de 
Stamboul  contribuèrent  beaucoup  à donner  au  café 
la  vogue  énorme  qu’il  eut  dans  cette  capitale  à la 
fin  du  dix-septième  siècle.  Cette  liqueur  était  aimée 
passionnément  par  les  languissantes  recluses  des 
harems  : elle  égayait  l’ennui  de  leurs  longues  jour- 
nées inoccupées;  elle  leur  réveillait  les  esprits  et 
leur  fouettait  le  sang  de  façon  à les  empêcher  de 
tomber  dans  un  état  de  torpeur  qui  les  eût  rendues 
trop  déplaisantes.  Il  n’y  avait  guère  de  monde  qui 
ne  fût  persuadé  que  le  café  était  indispensable 
à ces  dames,  et  les  maris  leur  accordaient  de 
bon  coeur  de  s’en  abreuver  largement,  s’ils  ne  vou- 
laient pas  se  les  voir  enlever  par  un  divorce  auquel 
étaient  autorisées  par  un  édit  du  sultan  toutes  cel- 
les qui  à cet  égard  ne  se  trouvaient  point  pleine- 
ment satisfaites. 
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Galland  rapporte  que  dans  le  temps  de  son  sé- 
jour à Constantinople  il  y avait,  toutes  proportions 
observées,  très  peu  de  familles  où  l’on  ne  dépensât 
pour  le  moins  autant  en  café  que  l’on  dépensait  à 
Paris  en  vin.  Il  vit  aussi  que  les  pourboires  qu’il 
était  d’usage,  comme  chez  nous,  de  donner  pour 
toutes  sortes  de  petits  services  s’appelaient  en  turc 
Kahwa-bakschis , ce  qui  veut  dire  « argent  pour 
boire  du  café.  » Tout  le  café  que  l’on  consommait 
en  Orient  et  dans  l’Europe,  à l’époque  qui  nous  oc- 
cupe ici,  et  jusque  vers  le  milieu  du  dix-huitième 
siècle,  était  produit  par  l’Arabie  heureuse,  d’où  il 
venait  à Constantinople  par  la  mer  Rouge  et  l’E-, 
gypte.  L’exportation  que  l’Yémen  faisait  alors  de 
cette  marchandise  devait  atteindre  un  chiffre  énor- 
me. Un  historien  turc  nous  apprend  que  déjà  au 
milieu  du  dix-septième  siècle  il  en  sortait  annuel- 
lement 80,000  balles,  dont  une  moitié  partait  par  ' 
la  mer  Rouge  pour  l’Egypte,  la  Syrie,  l’Asie  mi- 
neure et  la  Turquie  d’Europe,  pendant  que  l’autre 
était  portée  par  des  caravanes  jusqu’à  Bassora, 
qui  était  le  grand  marché  de  café  de  la  Turquie 
d’Asie,  et  d’où  cette  denrée  se  distribuait  dans  la 
Mésopotamie,  dans  la  Perse  et  dans  tous  les  autres 
pays  musulmans  situés  de  ce  côté-là. 

Je  crois  qu’il  serait  d’un  médiocre  intérêt  de 
nous  arrêter  davantage  à l’histoire  du  café  chez  les 
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Mahoinétans,  aussi  ne  faudra-t-il  plus  que  peu  de 
mots  pour  faire  la  conclusion  du  présent  chapitre. 
Chez  tous  les  peuples  on  a remarqué  que  c’est  un 
impérieux  besoin  de  la  nature  d avoir  des  boissons 
autres  que  l’eau  ou  le  lait,  et  qui  exercent  une  cer- 
t ine  stimulation  sur  le  physique  ou  le  moral  de 
l’homme.  Aux  sectateurs  de  Mahomet  le  café  tient 
lieu  de  vin,  de  bière  et  d’eau-de-vie,  et  aussi  de  thé 
si  l’on  veut;  avec  eux  l’usage  s’en  est  répandu  par- 
tout dans  les  vastes  contrées  où  domine  aujourd’hui 
la  religion  de  l’islam.  La  propagation  en  a surtout 
été  opérée  par  les  caravanes  des  pèlerins  et  des 
marchands  : ce  sont  eux  qui  l’ont  fait  connaître  et 
chérir,  à travers  l’Asie  occidentale  et  toute  la  lar- 
geur de  l’Afrique,  des  rives  de  l’Indusetdu  Djihoun 
(Oxus)  à celles  du  Tigre,  de  l’Euphrate,  du  golfe  Per- 
sique,  du  Bosphore,  du  Nil,  du  Niger  et  du  Sénégal. 
N’oublions  pas  qu’il  n’est  ici  question  que  du  café  dit 
noir,  de  l’infusion  ou  décoction  pure  eL  simple,  qui 
est  pour  les  Orientaux  ce  (pie  sont  aux  chrétiens  les 
boissons  alcooliques  ou  fermentées  ; et  il  vaut  infi- 
niment mieux  pour  ces  peuples  qu’ils  ne  boivent 
point  de  vin,  vu  que  par  lui  leur  tempérament  ar- 
dent serait  volontiers  surexcité  au  point  de  les  por- 
ter à tout  instant  aux  excès  les  plus  forcenés.  Ils 
n’ont  pas  le  café  au  lait,  qui  entre  pour  une  si 

grande  part,  dans  la  nourriture  des  populations 
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européennes,  et  qui,  quand  il  est  bien  bût,  est  sans 
contredit  l’aliment  à la  fois  le  plus  délicieux  et  le 
plus  substantiel  qu’on  puisse  trouver  à aussi  bas 
prix. 

L’infusion  de  café  possède  plusieurs  notables 
avantages  sur  les  boissons  fermentées.  Celui  de  ces 
mérites  qui  a le  plus  contribué  à en  propager  l’usage 
si  promptement  et  si  loin  dans  les  pays  musulmans, 
c’est  l’extrême  facilité  avec  laquelle  on  peut  à tout 
moment,  pourvu  qu’avec  les  fèves  on  ait  de  l’eau  et 
du  feu,  en  préparer  une  ration  fraîche.  Quand  il  est 
muni  de  quoi  faire  son  café,  le  voyageur  traverse 
résolument  les  contrées  les  plus  inhabitées.  Lorsque 
la  caravane  fait  une  halte  dans  la  journée,  ou  est 
arrivée  à la  station  oii  elle  doit  passer  la  nuit,  la 
première  besogne  qui  se  fasse  c’est  de  cuire  le  café  ; 
il  est  bientôt  prêt  : on  s’assied  en  cercle,  les  pipes 
s’allument,  on  savoure  mainte  tasse  et  le  courage 
se  ranime,  les  fatigues  s’oublient,  et  par  des  cause- 
ries et  des  récits,  on  se  plaît  à prolonger  la  veillée, 
que  ce  soit  au  désert  ou  dans  un  village.  Dans  l’Ara- 
bie et  la  Syrie,  le  plus  pauvre  Bédouin  a toujours 
avec  lui  dans  ses  courses  son  léger  attirail  à café  : 
un  sachet  de  fèves  et  une  sébile  de  tôle  pour  les 
griller,  un  pot  à bouillir  l’eau,  et  non  pas  une  seule 
mais  plusieurs  tasses,  car  il  aime  à en  offrir  aux 


compagnons,  nomades  comme  lui,  qu’il  peut  ren- 
contrer; il  ne  torréfie  ses  grains  qu’au  moment  de 
faire  l’infusion,  et  il  les  écrase  entre  deux  pierres 
pendant  que  son  eau  se  met  à bouillir. 


CHAPITRE  II. 


Le  café  en  France. 


Dans  le  seizième  siècle,  et  jusqu’au  milieu  du 
dix-septième,  l’Europe  occidentale  ne  savait  que 
peu  de  chose  de  l’Orient,  et  de  ses  mœurs  et  coutu- 
mes. La  nation  turque,  qui  a été  jadis  si  ardente  et 
si  belliqueuse,  était  alors  à l’apogée  de  sa  grandeur 
militaire.  Ces  infidèles  avaient  inspiré  par  toute  la 
chrétienté  une  peur  qui  les  faisait  regarder  par  le 
peuple  comme  des  fils  du  démon,  comme  une  race 
sortie  de  l’enfer,  et  dont  le  sultan  n’était  autre  que 
l’ante  christ  en  personne.  Tout  le  monde  se  faisait 
les  opinions  les  plus  absurdes  de  ces  Turcs,  de  leur 
esprit  et  de  leurs  usages,  et  il  ne  doit  pas  sembler 
étrange,  puisque  le  café  nous  est  venu  d’eux,  que 
cette  boisson  ait  mis  tant  de  temps  à s'introduire 
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dans  l’Europe  chrétienne,  et  qu’avant  d’être  à 
môme  de  la  goûter  l’on  ait  eu  d’elle  des  idées  fort 
singulières. 

Les  premières  notions  qu’on  ait  eues  dans  l’Eu- 
rope occidentale  du  café  et  du  grand  usage  qui  s’en 
faisait  en  Orient  sont  dues  à des  voyageurs,  natu- 
ralistes ou  médecins,  et  à des  négociants.  Il  est 
étonnant  qu’il  n’en  soit  fait  aucune  mention  par 
notre  Pierre  Belon,  savant  docteur  natif  du  Mans, 
qui  visita,  de  154G  à 1549,  la  Grèce,  la  Syrie,  la  Pa- 
lestine et  une  partie  de  l’Arabie.  Il  étudia  avec 
beaucoup  de  soin  et  décrivit  le  premier  une  quan- 
tité de  produits  naturels  de  ces  contrées  : dans  ses 
Observations  de  plusieurs  singularitez...  (Paris, 
1553)  il  a bien  un  chapitre  des  boissons  stimulantes 
ou  enivrantes  en  usage  dans  le  Levant,  mais  il  n’y 
traite  guère  que  de  celle  qu’on  préparait  avec  les 
graines  de  harmala  ( Peganum  Harmala , L.).  Son 
attention  s’est  principalement  attachée  à celle-ci, 
parce  qu’il  se  flattait  d’y  reconnaître  le  fameux 
nèpenthès d’Homère  (Odyssée,  IV,  221,  sqq.),  duquel 
fabuleux  breuvage  les  érudits  et  les,  médecins  se 
sont  si  fort  et  si  vainement  occupés  au  seizième 
siècle. 

Ce  fut  un  médecin  et  botaniste  allemand,  Léo- 
nard Rauwolf  (Dasylgeus)  d’Augsbourg,  qui  fut  le 
premier  voyageur  par  lequel  on  ait  eu  en  Europe 
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des  nouvelles  très  précises  touchant  l’usage  du  café 
en  Orient.  Il  apprit  à le  connaître  en  1575,  à Alep 
dans  la  Syrie;  voici  comme  il  en  parle  dans  la  rela- 
tion de  ses  voyages  dans  la  Turquie  d’Asie,  publiée 
à Francfort  en  1582.  — «Entre  autres  choses  cu- 
rieuses, j’ai  observé  qu’à  Alep  ils  ont  un  bon  breu- 
vage, nommé  Kaliubé , qu’ils  tiennent  en  grande  es- 
time ; il  est  presque  aussi  noir  que  de  l’encre  et 
est  très  salutaire  pour  plusieurs  maladies,  notam- 
ment celles  de  l’estomac.  Ils  ont  coutume  de  s’en 
abreuver  de  bon  matin  déjà,  et  dans  les  lieux  pu- 
blics ils  le  font  sans  se  gêner  aucunement  ; ils  le 
prennent  aussi  chaud  qu’ils  le  peuvent  supporter, 
dans  de  petites  tasses,  assez  profondes,  de  terre  ou 
de  porcelaine,  dont  ils  ne  boivent  qu’un  petit  coup 
à la  fois,  pour  les  faire  circuler  ensuite  dans  toute 
la  compagnie.  C’est  une  infusion  aqueuse  faite  avec 
un  fruit  nommé  bonne , qui  pour  le  volume  et  la 
couleur  ressemble  à une  baie  de  laurier,  et  contient 
deux  grosses  graines  jaunâtres,,  revêtues  chacune 
d’une  enveloppe  particulière.  D’après  d’anciennes 
traditions,  l’usage  en  vient  de  l’Inde  (Arabie  ou 
Ethiopie),  et  c’est  de  là  aussi  qu’ils  reçoivent  ces 
fruits.  Cette  boisson  est  fort  aimée  par  eux  et  elle 
passe  pour  être  très  profitable  à la  santé....  » — Il 
ajoute  que  les  fèves  de  café  sont  l’objet  d’un  com- 
merce considérable  et  que  dans  les  festins  des  Turcs 
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cette  infusion  leur  tient  lieu  du  vin,  qu’il  a fallu 
leur  défendre,  parce  que  dans  l’ivresse  ils  étaient 
plus  dégoûtants  qu’aucun  autre  peuple.  — C’est  en 
effet  à l’époque  du  séjour  de  Rauwolf  en  Turquie, 
que  l’usage  du  vin,  toléré  sous  le  sultan  Sélim  II, 
fut  prohibé  à l’avènement  de  son  fils  Amurat  III, 
en  1574,  ainsi  que  nous  l’avons  remarqué  au  cha- 
pitre précédent. 

Après  ce  médecin  allemand  ce  fut  un  de  ses 
confrères  d'Italie,  le  célèbre  botaniste  Prosper 
Alpin,  qui  apporta  en  Europe  de  nouveaux  rensei- 
gnements sur  le  café  ainsi  que  sur  le  cafier.  Il  était 
allé  en  Egypte  en  1580,  à la  suite  d’un  consul  de  la 
République  de  Venise,  et  y avait  passé  trois  à 
quatre  années,  en  s’occupant  très  activement  d’étu- 
dier la  médecine  et  la  llore  de  cette  intéressante 
contrée.  En  1592  — il  était  alors  professeur  à l’uni- 
versité de  Padoue  et  directeur  du  Jardin  des  plantes 
qui,  fondé  en  1540,  est  le  plus  ancien  qu’il  y ait  en 
Europe  — il  publia  à Venise  et  dédia  à Giov.  Mo- 
rosini,  un  Traité  des  plantes  de  l’Eyypte,  duquel 
nous  citons  le  passage  suivant,  pris  dans  le  Chap. 
XVI  et  traduit  du  latin  par  La  Roque.  — « J’ai  vu 
au  Caire  cet  arbre  dans  le  jardin  d’un  Turc,  nommé 
Aly  Rey,  et  je  donne  ici  la  figure  d’un  de  ses  ra- 
meaux ; c’est  celui-là  même  qui  produit  ce  fruit  si 
commun  en  Egypte,  auquel  on  donne  le  nom  de 


bon  ou  ban.  Ou  en  fait  parmi  les  Arabes  et  les  Egyp- 
tiens une  espèce  de  décoction  qui  est  fort  en  usage, 
et  qu’ils  boivent  au  lieu  de  vin  : on  la  vend  même 
dans  des  lieux  publics,  comme  le  vin  se  vend  parmi 
nous.  Ils  appellent  cette  boisson  caova.  Le  fruit  en 
question  vient  de  l'Arabie  heureuse;  au  reste  l'ar- 
bre i[ue  j’ai  vu  m’a  paru  semblable  au  fusain,  ayant 
les  feuilles  cependant  plus  épaisses,  plus  dures  et 
plus  vertes,  et  l’arbre  ne  se  dépouille  jamais  de 
toutes  ses  feuilles.  » Ce  qui  dans  l’infusion  de  café 
intéresse  principalement  Prosper  Alpin,  ce  sont  les 
propriétés  hygiéniques  et  thérapeutiques  que  lui 
reconnaissaient  les  Arabes  et  les  Egyptiens,  et,  en 
sa  qualité  de  médecin,  il  aimerait  beaucoup  en  faire 
l’essai  sur  les  Européens.  Nous  avons  de  lui  deux 
autres  ouvrages  oü  il  revient  sur  cette  question,  un 
Traité  de  la  médecine  des  Egyptiens  et  une  Histoire 
naturelle  de  l'Egypte. 

Le  chancelier  Bacon  parait  avoir  été,  dans  le 
nord  de  lTùirope,  le  premier  qui  ait  écrit  quelques 
mots  sur  le  café.  Il  en  parle  assez  vaguement  comme 
d’un  médicament  usité  chez  les  Turcs,  dont  il  igno- 
rait même  la  vraie  nature.  On  ne  peut  savoir  d’où 
il  a tiré  le  peu  d’informations  qu’il  possède  là-des- 
sus;  peut-être  les  devait-il  à quelque  voyageur  ou 
négociant,  qui  lui-même  n’en  savait  pas  grand  chose. 
La  mort  de  l’illustre  philosophe  arriva  en  1626  et 


avant  cette  date  il  se  trouvait  en  Angleterre  déjà 
plusieurs  personnes  qui  auraient  pu  à cet  égard  le 
renseigner  fort  bien  : c’étaient  les  officiers  qui 
avaient  accompagné,  en  IG  15,  Sir  Thomas  Roe  dans 
son  ambassade  auprès  du  Grand  Mogol.  L’un  d’eux, 
Edw.  Terry,  a écrit  une  relation  de  ce  lointain 
voyage,  oii  sont  notées  avec  beaucoup  de  soin  toutes 
les  choses  curieuses  et  nouvelles  qu’il  eut  heu  d'ob- 
server, et  laquelle  ne  fut  publiée  à Londres  qu’en 
1()55.  Voici  comme  il  s’exprime  sur  le  café  : — « Les 
Turcs  à qui  la  religion  ne  permet  pas  de  boire  du 
vin  le  remplacent  par  une  liqueur  qu’ils  appellent 
cahüa,  plus  saine  qu’elle  n’est  plaisante  à voir; 
elle  est  préparée  avec  la  farine  d’une  fève  qu’on 
fait  bouillir  dans  l’eau,  dont  elle  modifie  légèrement 
le  goût  ; mais  elle  ne  laisse  pas  d’être  très  efficace 
pour  faciliter  la  digestion,  réveiller  les  esprits  et 
purifier  le  sang....  » 

Cinq  ans  avant  la  mort  de  Bacon  il  avait  paru 
à Oxford  un  livre  intitulé  Anatomie  de  la  Mélanco- 
lie, par  Robert  Burton,  ouvrage  singulier  qui  eut 
autrefois  une  très  grande  vogue  et  dont  l’auteur  pa- 
rait avoir  été,  en  ce  qui  concerne  le  café,  mieux 
instruit  que  le  chancelier.  Dans  le  passage  suivant 
il  s’exprime  à ce  sujet  de  la  même  façon  à peu  près 
qu’Edw.  Terry.  « Les  Turcs  — qui  ne  boivent  pas 
de  vin  - - ont  une  boisson  nommée  café,  qui  se  pré- 
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pare  avec  une  graine  aussi  amère  et  noire  que  de 
la  suie  ; ils  la  prennent  aussi  chaude  qu’il  est  pos- 
sible de  la  supporter  et  ils  trouvent  qu’elle  aide  la 
digestion  et  ragaillardit  les  sens.  » 

Au  commencement  du  dix-septième  siècle,  il 
y avait  en  Orient  un  voyageur  italien,  le  romain 
Pietro  délia  Valle,  qui  y séjourna  pendant  douze 
ans  et  parcourut  tous  les  pays  musulmans  qui  s’é- 
tendent de  Constantinople  à Bombay.  C’était  un 
homme  fort  instruit  qui  rendit  compte  de  ses  ob- 
servations dans  une  quantité  de  lettres  très  re- 
marquables adressées  à un  ami,  lesquelles  furent 
publiées  à Rome  et  eurent  plusieurs  éditions  au 
milieu  de  ce  siècle.  C’est  de  lui  qu’on  reçut  sur  le 
café  des  renseignements  plus  détaillés  et  plus  exacts 
que  tout  ce  qu’on  en  avait  encore  appris  en  Europe  ; 
il  en  traite  longuement  dans  la  troisième  de  ses  let- 
tres, datée  de  Constantinople,  le  15  février  1615, 
de  laquelle  nous  donnons  un  résumé. 

La  boisson , dit-il , qu’ils  appellent  caliüé  ou 
kaliwa  est  d’un  très  grand  usage  chez  les  Turcs. 
Elle  est  noire  et  possède  la  vertu  remarquable  d’ètre 
rafraîchissante  en  été  et  réchauffante  en  hiver,  sans 
laisser  d’ètre  toujours  la  même  liqueur  et  dans  la- 
quelle il  ne  s’est  passé  aucun  changement.  On  la 
boit  très  chaude , en  la  sirotant  longuement,  non 
pas  pendant  les  repas,  mais  après,  lorsqu’on  est 


réuni  pour  causer  et  passer  agréablement  le  temps; 
il  est  rare,  quand  on  vient  dans  une  compagnie  de 
personnes  oisives,  de  ne  pas  les  trouver  occupées  à 
s’en  régaler  d’une  manière  immodérée.  Les  Turcs 
prétendent  que  jce  breuvage  est  très  salubre,  qu’il 
fortifie  l’estomac  et  aide  la  digestion,  qu’il  arrête  le 
cours  des  lluxions  et  des  catarrhes,  etc.  ; ils  l’esti- 
ment beaucoup  aussi  parce  qu’après  souper  il  em- 
pêche qu’on  ne  s’assoupisse  trop  vite,  et  qu’il  tient 
éveillés  ceux  qui  veulent  consacrer  la  nuit  à des 
travaux  d’esprit.  Le  fruit  avec  lequel  on  le  prépare 
vient  de  l’Arabie,  des  environs  de  la  Mecque  et  de 
Moka;  à mon  retour  je  promets  d’en  rapporter  en 
Italie  où  sans  doute  il  n’est  pas  encore  connu.  A 
Constantinople,  il  s’en  vend  des  quantités  énormes 
et  l’impôt  dont  il  est  frappé  rapporte  au  sultan  des 
sommes  considérables. 

Si  pour  ce  breuvage,  dit-il  encore,  on  em- 
ployait du  vin  au  lieu  d’eau  il  est  très  probable 
qu’on  aurait  alors  le  népenthès  célébré  par  Homère, 
ce  remède  qu’Hélène  reçut  d’Egypte  pour  ranimer 
son  cœur  et  en  dissiper  les  chagrins.  Car  il  est  cer- 
tain que  le  calmé  est  aussi  venu  delà,  et  comme  le 
népenthès,  il  possède  la  vertu  de  chasser  la  tris- 
tesse et  les  soucis.  En  effet,  quand  les  Turcs  veu- 
lent s’amuser  et  se  divertir,  ils  s’assemblent  et  en 
boivent  copieusement,  en  contant  des  histoires 


plaisantes  ; et  en  faisant  ainsi  ils  oublient  les  cha- 
grins qu’ils  peuvent  avoir,  et  se  sentent  aussi  heu- 
reux que  s’ils  avaient  bu  d’une  liqueur  issue  du  né- 
penthès  du  divin  poète  grec. 

Voici  le  passage  de  l’Odyssée  où  il  est  question 
de  ce  népenlhès  que  le  voyageur  italien  se  llattait 
d’avoir  retrouvé  et  dont  il  a été  déjà  dit  un  mot  à 
propos  de  Pierre  Delon  : « Hélène  mêle  au  vin  où 
puisaient  leurs  coupes  le  suc  merveilleux  d’une 
plante  qui  bannissait  du  cœur  la  tristesse,  la  co- 
lère, et  amenait  l’oubli  de  tous  les  maux.  Celui  qui 
s’abreuvait  de  cette  liqueur  ainsi  préparée,  eût-il  à 
regretter  la  mort  d’un  père,  ou  d’une  mère,  ou  d'un 
fils  immolé  par  le  fer  à ses  yeux,  il  perdait  le  sou- 
venir de  son  deuil  ; durant  tout  ce  jour  ne  coulait 
de  ses  yeux  aucune  larme.  Tel  était  le  charme  sou- 
verain de  ce  baume  ; Hélène  l’avait  reçu  de  Poly- 
dunme,  épouse  de  Thon,  qui  régnait  en  Egypte...  » 

L’opinion  de  Pietro  délia  Valle  sur  le  népen- 
thès  et  le  café  fut  accueillie  avec  faveur  par  les  mé- 
decins et  les  érudits,  et  la  plupart  n’hésitèrent  pas 
à prononcer  l’identité  des  deux  boissons,  pourvu 
toutefois  que  le  café  fut  au  vin  et  non  pas  à l’eau  ; 
ce  qu’il  leur  était  d’autant  plus  facile  de  décider 
que,  les  connaissant  seulement  par  ouï-dire,  ils  ne 
savaient  de  l’une  et  l’autre  que  tort  peu  de  chose. 
Cette  croyance  persista  longtemps  au  dix-septième 
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siècle,  et  elle  ne  se  perdit  qu’après  avoir  été  ruiné»' 
par  une  savante  dissertation  latine  du  médecin  Pe- 
tit, qui  fut  publiée  à Paris  en  1fi89,  deux  ans  après 
la  mort  de  l’auteur. 

Dans  cette  première  moitié  du  dix-septième 
siècle,  oii  le  café  commençait  à être  vaguement 
connu  en  Europe,  l’antique  et  célèbre  brouet  noir 
des  Spartiates  a eu  l’honneur  aussi  d’être  regardé 
comme  n’ayant  été  autre  que  de  l’infusion  de  café. 
Cette  opinion  parait  avoir  été  émise  pour  la  pre- 
mière fois  par  l'Anglais  George  Sandys,  qui  avait 
parcouru  et  étudié  avec  beaucoup  d’exactitude  la 
Turquie  d’Europe  et  d’Asie,  l’Egypte,  la  Syrie,  etc., 
quatre  ans  avant  que  P.  délia  Valle  n’eût  com- 
mencé ses  voyages  dans  les  mêmes  pays  ; elle  fut 
partagée  par  des  érudits  et  des  voyageurs  d’une  sa- 
gacité éprouvée,  entre  autres  par  Thom.  Herbert 
qui  publia  à Londres,  en  '1(334,  une  très  intéres- 
sante relation  de  ses  voyages  dans  l’Asie  mineure, 
la  Perse  et  les  Indes.  Elle  avait  encore  des  adhé- 
rents au  milieu  même  du  dix-huitième  siècle,  et 
c’est  pour  les  désabuser  que  le  savant  antiquaire 
Puchard  Ghandler  publia  (dans  son  Voyage  en  Asie 
mineure,  Oxford,  1775),  la  recette  de  ce  trop  fa- 
meux brouet  lacédémonien  : il  prouva,  en  citant 
force  textes  d’anciens  auteurs,  qu’il  entrait  dans  sa 
composition  beaucoup  de  sel  et  de  vinaigre,  avec 
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du  sang  des  victimes  sacrifiées  dans  les  temples,  et 
il  ajouta  qu’il  était  très  bien  aux  modernes  d’igno- 
rer une  affreuse  mixture  de  cette  sorte,  qui  n’avait 

avec  le  café  rien  de  commun  que  tout  au  plus  la 
/ 

couleur. 

L’imagination  la  plus  bizarre  que  l’on  ait  eue 
du  café,  c’est  celle  d’un  docteur  allemand,  du  nom 
de  Paschius,  qui  prétendait  le  reconnaître  parmi 
les  présents  qui,  dans  l’histoire  sainte,,  furent  of- 
ferts par  Abigaïl  à David  pour  apaiser  sa  colère.  Il 
a développé  son  idée  dans  un  traité  des  «Nouvelles 
découvertes  faites  d’après  l’antiquité,  » publié  à 
Leipsic  en  1700,  et  écrit  en  latin,  cela  va  sans  dire. 
Voici  le  verset  de  la  Bible  qui  lui  sert  d’argument  : 
« Abigaïl  donc  se  hâta,  et  prit  deux  cents  pains,  et 
deux  outres  de  vin,  et  cinq  moutons  tout  prêts,  et 
cinq  mesures  de  grain  rôti,  et  cent  paquets  de  rai- 
sins secs,  et  deux  cents  cabas  de  figues  sèches,  et 
les  mit  sur  des  ânes.  » (I.  Samuel,  xxv,  18. )0 

C’est  au  milieu  seulement  du  dix-septième  siè- 
cle que  la  boisson  turque  commença  d’être  goûtée 
çà  et  là  dans  l’Europe  occidentale,  et  que  l’on  fut  à 
même  de  vérifier  ce  qu’on  en  savait  par  les  rapports 
des  voyageurs  en  Orient.  Elle  eut  bien  de  la  peine 
à se  faire  agréer  des  populations  chrétiennes  : dans 
la  Grèce,  qui  touche  à la  Turquie,  ce  ne  fut  qu’en 
1669  que  l’usage  s’en  fit  connaître  à Athènes;  « on 


nous  servit,  dit  un  voyageur  qui  s’y  trouvait  à cette 
époque,  un  breuvage  nouvellement  importé  de 
Constantinople,  qui  se  prépare  avec  de  l’eau  bouil- 
lante et  de  la  farine  grillée  du  fruit  nommé  bonne; 
c’est  une  vilaine  teinture  noire  qui  n’était  nullement 
de  notre  goût.  » 

Rome  fut  sans  doute  dans  l’Europe  chrétienne 
la  première  ville  où  l’on  ait  bu  du  café.  Pietro  délia 
Valle  y revint  en  1626,  après  un  long  séjour  en 
Orient,  et  il  est  à croire  qu’il  en  rapporta  une  bonne 
provision  de  fèves,  afin  de  faire  connaître  l’infusion 
à ses  compatriotes  et  de  pouvoir  continuer  d’en 
user  lui-même.  Comme  il  ne  mourut  qu’en  1652,  le 
temps  ne  lui  manqua  pas  de  gagner  des  partisans  au 
café  ; on  ignore  s’il  s’en  trouva  beaucoup,  mais  nous 
savons  que  Rome  vit  paraître  le  premier  ouvrage 
traitant  spécialement  du  très  aalnbre  breuvage  dit 
rafé,  duquel  il  a été  donné  un  passage  au  commen- 
cement du  chapitre  précédent.  Venise  et  Padoue 
ont  peut-être  aussi  connu  le  café  de  bonne  heure, 
au  moins  comme  médicament,  grâces  aux  éloges 
qu’il  avait  reçus  de  Prosper  Alpin,  et  à la  grande 
estime  qu’en  faisail  Jean  Veslingius,  un  Allemand, 
docteur  de  l’école  de  Padoue,  qui  publia  en  1638 
un  savant  commentaire  de  ceux  des  écrits  de  son 
maître  Alpin,  que  nous  avons  cités  plus  haut.  Celui- 
ci  avait  été  aussi  en  Egypte,  et  il  observe  que  le  café 
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y était  fort  en  usage,  ainsi  que  dans  presque  toutes 
les  autres  provinces  de  l’empire  turc,  « d’où  il  ar- 
rive, dit-il,  que  cette  drogue  est  chère  dans  le  Le- 
vant même,  et  que  c’est  une  chose  assez  rare  parmi 
les  Européens,  qui  sont  privés  par  là  d’un  remède 
fort  salutaire.  » 

S’il  est  très  probable  qu’à  Rome  et  à Venise  on 
connut  le  café  plus  tôt  que  partout  ailleurs  dans 
notre  Europe,  — la  seconde  de  ces  villes  n’avait  pas 
encore  cessé  d’avoir  avec  l’Orient  de  grandes  rela- 
tions de  commerce  — il  est  certain  d’un  autre  côté 
que  l’usage  de  la  nouvelle  boisson  fut  loin  de  se 
propager  en  Italie  aussi  promptement  que  chez  les 
Français,  les  Anglais  ou  les  Hollandais.  Il  y a eu 
dans  le  temps  chez  ces  trois  nations  plus  d’une  pe- 
tite guerre  de  brochures,  oubliées  aujourd’hui,  à 
l’effet  de  revendiquer  pour  l’une  d’elles  la  priorité 
de  l’usage  du  café.  Je  crois  que  c’est  là  une  ques- 
tion d’une  médiocre  importance,  et  sur  laquelle 
nous  pouvons  très  bien  nous  dispenser  île  revenir  : 
nous  commençons  par  la  France  notre  historique 
de  la  propagation  du  café  en  Europe,  parce  que 
c’est  dans  notre  pays  que  j’ai  le  mieux  été  en  me- 
sure d’en  étudier  le  progrès  et  les  différentes  cir- 
constances (pii  l’ont  accompagné. 

Au  milieu  du  dix-septième  siècle,  il  parut  en 


France  plusieurs  relations  de  voyage  où  l’on  trou- 
vait beaucoup  de  détails  nouveaux  et  très  intéres- 
sants sur  l’usage  du  café  dans  les  pays  musulmans. 
Il  ne  sera  pas  sans  agrément  d’en  lire  ici  quelques 
extraits,  avant  de  nous  mettre  à examiner  quels 
ont  été  chez  nous  les  faibles  commencements  de 
cette  boisson  exotique,  qui  est  devenue  de  nos  jours 
de  première  nécessité  pour  une  grande  partie  de  la 
population. 

Le  sieur  Du  Loir,  dans  ses  Lettres  écrites  du 

Levant , et  publiées  à Paris  en  1654,  traitant  dans 

l’une  d’elles  des  visites  que  se  font  volontiers  les 

Turcs,  s’exprime  ainsi:  — «Tant  soit  peu  qu’elles 

soient  de  cérémonie,  quelques  moments  après 

qu’on  est  assis,  le  maître  de  la  maison  fait  apporter 

à son  ami  dessus  une  soucoupe  de  bois,  peinte  de 

feuillage  à la  persane,  une  grande  tasse  pleine  de 

sorbet,  qui  est  un  suc  de  limon  confit  dans  le  sucre, 

et  qu’on  délaye  dans  l’eau  ; et  ensuite  on  lui  apporte 

dans  une  tasse  plus  petite  le  cahué , qui  est  une  eau 

rousse,  qui  prend  son  nom  avec  sa  teinture  d’une 

graine  qui  vient  d’Egypte,  qu’on  fait  bouillir  dedans 

et  qui  est  grosse  comme  un  grain  de  froment  (il 

entendait  sans  doute  une  sorle  de  café  de  Moka  à 

fèves  très  petites).  Ce  breuvage  n’en  est  bon  qu’ex- 

trèmement  chaud,  tellement  qu’à  peine  peut-on  le 

sucer  du  bord  des  lèvres,  et  on  ne  le  prend  qu’en 
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soufflant  et  à diverses  reprises.  Il  est  d:un  goût  qui 
sent  un  peu  la  fumée,  mais  d’un  effet  merveilleux 
pour  l’estomac,  et  pour  empêcher  que  les  vapeurs 
ne  montent  au  cerveau.  » 

Al.  de  Bourges,  prêtre  missionnaire  qui  écrivit 
une  relation,  publiée  à Paris  en  1666,  du  voyage 
fait  à travers  l’Asie  jusqu’en  l’Etat  de  Siam  par 
l’évêque  de  Béryte,  vicaire  apostolique  du  royaume 
de  Cochinchine,  parle  du  café  de  la  manière  sui- 
vante, en  commençant  par  en  noter  un  emploi  qui 
parait  avoir  été  ignoré  des  voyageurs  précédents  : 
— « Comme  l’eau  que  l’on  rencontre  dans  la  mar- 
che des  caravanes  par  le  désert  est  souvent  mau- 
vaise et  croupie,  pour  corriger  l’incommodité  qu’elle 
cause  à l’estomac,  les  Turcs  se  servent  d’un  breu- 
vage qu’ils  appellent  café,  qui  commence  d’être  en 
usage  dans  quelques  villes  de  l’Europe.  Cette  bois- 
son est  composée  d’une  petite  fève  qui  croît  dans 
l’Arabie,  proche  de  la  Meke,  en  telle  abondance  que 
de  là  on  la  transporte  par  toute  l’Asie  et  presque 
par  tous  les  lieux  où  il  y a des  Mahométans,  qui  se 
servent  de  cette  boisson  au  lieu  de  vin,  dont  elle 
imite  assez  les  effets  : ayant  la  propriété  de  fortifier 
l’estomac  et  de  faciliter  la  digestion  ; elle  a de  plus 
celle  de  purifier  les  vapeurs  de  la  tête.  Ils  font  rôtir 
cette  fève  dans  une  poêle,  puis  ils  la  réduisent  en 
poudre  dans  un  mortier;  et  après  en  avoir  séparé 
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le  son  par  un  tamis,  on  fait  bouillir  cette  farine 
noire  et  demi  brûlée  dans  l’eau,  durant  l’espace 
d’un  Miserere,  puis  on  la  boit  le  plus  chaude  que 
l’on  peut.  Quoique  cette  liqueur  n’ait  aucun  goût 
agréable,  mais  plutôt  amer,  elle  ne  laisse  pas  d’être 
fort  estimée  par  ces  gens-là,  pour  les  bons  effets 
qu’ils  trouvent  en  elle  : ce  qui  fait  paraître  le  soin 
que  Dieu  a de  fournir  tous  les  pays  des  choses  né- 
cessaires pour  l’avantage  des  hommes;  on  ne  peut 
douter  que  dans  les  autres  pays  il  n’y  ait  des  plantes 
qui  ont  de  pareilles  verlus.  » 

Jean  Thévenot,  qui  mourut  en  Perse  en  1667, 
dans  un  temps  où  il  était  près  de  revenir  d’un  se- 
cond voyage  qu’il  faisait  en  Orient,  a donné  dans  sa 
Relation  d’un  voyage  fait  au  Levant  (Paris,  1665), 
les  renseignements  les  plus  détaillés  et  les  plus  sûrs 
que,  en  France  et  au  dix-septième  siècle,  on  eût 
encore  eus  de  l’usage  du  café  dans  les  pays  musul- 
mans. Voici  un  long  passage  de  ce  livre,  lequel  a été 
réservé  pour  le  dernier,  comme  étant  le  plus  impor- 
tant des  extraits  que  le  lecteur  n’aura  sans  doute 
pas  été  fâché  de  trouver  ici  : 

« Les  Turcs  ont  un  breuvage  qui  leur  est  fort  com- 
mun, ils  l’appellent  calmé,  et  on  usent  à toutes  les  heu- 
res du  jour.  Celle  boisson  se  fait  d’une  graine  qui  croît 
dans  l’Arabie,  proche  de  la  Mekc.  Ils  la  font  rôtir  dans  une 
poêle,  ou  autre  ustensile  sur  le  feu,  puis  ils  la  pilent  et 
la  mettent  en  poudre  fort  subtile  ; quand  ils  en  veulent 
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boire,  ils  prennent  un  coquemar  fait  exprès,  qu’ils  appel- 
lent ibrik , et  l’ayant  rempli  d’eau  ils  la  font  bouillir; 
quand  elle  bout  ils  y mettent  de  cette  poudre,  pour  envi- 
ron trois  tasses  d’eau,  une  bonne  cuiller;  et  quand  elle 
bout,  on  le  retire  vivement  de  devant  le  feu,  ou  bien  oh 
le  remue,  autrement  il  s’enfuirait  par-dessus,  car  il  s’élève 
fort  vite  ; et  quand  il  a bouilli  ainsi  dix  ou  douze  bouillons, 
ils  le  versent  dans  des  tasses  de  porcelaine,  qu’ils  rangent 
sur  un  tranchoir  de  bois  peint,  et  vous  l’apportent  ainsi 
tout  bouillant  ; il  le  faut  boire  aussi  chaud  qu’on  le  peut 
souffrir,  mais  à plusieurs  reprises,  autrement  il  n’est  pas 
bon.  » 

« Ce  breuvage  est  amer  et  noir  et  sent  un  peu  le 
brûlé  : on  le  boit  tout  à petits  traits  de  peur  de  se  brûler, 
de  sorte  qu’étant  dans  un  cavékane  (ainsi  nomment-ils  les 
lieux  oû  on  le  vend  tout  préparé),  on  entend  une  assez 
plaisante  musique  de  humerie.  Celte  boisson  est  bonne 
pour  empêcher  que  les  fumées  ne  s’élèvent  de  l’estomac 
à la  tête,  et  par  conséquent  pour  en  guérir  le  mal.  Par  la 
même  raison  il  empêche  de  dormir.  Lorsque  nos  mar- 
chands français  ont  beaucoup  de  lettres  à écrire  et  qu’ils 
veulent  travailler  toute  la  nuit,  ils  prennent  le  soir  une 
tasse  ou  deux  de  cahuè.  Il  est  bon  aussi  pour  conforter 
l’estomac,  et  aide  à la  digestion  : enfin  selon  les  Turcs,  il 
est  bon  contre  toute  sorte  de  maux  et  assurément  il  a du 
moins  autant  de  vertu  qu’on  en  attribue  au  thé.  » 

« Quant  au  goût,  on  n’en  a pas  bu  deux  fois,  qu'on 
s’y  accoutume,  et  on  ne  le  trouve  plus  désagréable.  Il  y en 
a qui  y mêlent  des  clous  de  gérofles,  et  quelques  grains 
de  cardamome,  d’autres  y ajoutent  du  sucre  : mais  ce  mé- 
lange qui  le  rend  plus  agréable,  le  fait  moins  sain  et  moins 
profitable.  Il  n’y  a pauvre  ni  riche  qui  n’en  boive  du  moins 
deux  ou  trois  tasses  par  jour,  et  c’est  une  des  choses  que 
le  mari  est  obligé  de  fournir  à la  femme.  » 

« Il  y a plusieurs  cabarets  publics  de  cuhvt , oû  on  le 


fait  cuire  dans  de  grandes  chaudières.  En  ces  lieux  toutes 
sortes  de  personnes  se  peuvent  rendre,  sans  distinction 
de  religion  ni  de  qualité;  et  il  n’y  a point  de  honte  d’y 
entrer,  plusieurs  y allant  pour  s’entretenir  : il  y a même 
au  dehors  du  logis  des  bancs  de  maçonnerie  avec  des  nattes 
par-dessus,  où  s’assoient  ceux  qui  veulent  voir  les  passans 
et  être  à l’air.  Il  y a ordinairement  dans  ces  cavékanes 
plusieurs  violons,  joueurs  de  flûte  et  musiciens,  qui  sont 
gagés  du  maître  du  cavékane,  pour  jouer  et  chanter  une 
bonne  partie  du  jour,  afin  d’attirer  le  monde.  Quand  quel- 
qu’un est  en  un  cavékane,  et  qu’il  y voit  entrer  des  per- 
sonnes de  sa  connaissance,  s’il  est  un  peu  civil,  il  donnera 
ordre  au  maître  de  ne  point  prendre  leur  argent,  et  cela 
par  un  seul  mot;  car  lorsqu’on  leur  présente  du  cahué  il 
n’a  qu’a  crier  giaba,  c’est-à-dire  gratis.  » 

Le  père  de  Jean  de  La  Roque,  de  cet  auteur 
que  nous  nous  plaisons  à laisser  parler  fréquem- 
ment dans  le  cours  de  cette  histoire,  paraît  avoir 
été  le  premier  à qui  en  France  quelques  personnes 
aient  dû  la  connaissance  du  café.  11  avait  accompa- 
gne à Constantinople  l’ambassadeur  de  France, 
Monsieur  de  la  Haye,  et  il  revint  en  1644  à Mar- 
seille, après  avoir  un  peu  voyagé  dans  le  Levant. 
« Il  apporta  à son  retour,  dit  son  fils,  non  seule- 
ment du  café,  mais  encore  tous  les  petits  meubles 
et  les  ustensiles  qui  servent  à son  usage  dans  la  Tur- 
quie; cela  passait  alors  pour  une  vraie  curiosité  en 
France,  et  l’on  en  voit  encore  aujourd’hui  un  cabi- 
net passablement  bien  orné  dans  sa  maison  de  cam- 
pagne, surtout  de  fingians  ou  tasses  de  vieille  por- 
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celaine  d’une  grande  beauté,  sans  parler  des  petites 
serviettes  de  mousseline  brodées  d’or,  d’argent  et 
de  soie,  destinées  au  même  usage.  J’avoue  que  la 
curiosité  de  mon  père  à l’égard  du  café  ne  fut  d’au- 
cune conséquence  pour  le  public,  et  que  ce  premier 
usage  du  café  à Marseille  n’alla  pas  au  delà  d’un 
certain  nombre  d’amis,  qui  comme  lui,  avaient  pris 
les  manières  du  Levant.  » 

Vers  le  milieu  du  dix-septième  siècle,  les  rela- 
tions du  commerce  de  Marseille  avec  les  contrées 
soumises  à la  Turquie  étaient  devenues  très  actives, 
et  il  y avait  dans  cette  florissante  métropole  de  la 
Méditerranée  une  quantité  de  négociants  qui,  ayant 
longtemps  demeuré  aux  échelles  du  Levant,  y 
avaient  pris  certaines  habitudes  orientales  dont  il 
leur  eût  fort  coûté  de  se  défaire.  C’est  par  eux  que 
fut  répandu  dans  le  midi  de  la  France  l’usage  de  la 
boisson  turque  : à leur  retour  dans  la  patrie  ils  rap- 
portaient tous  une  provision  de  fèves  de  Moka, 
non  seulement  pour  eux,  mais  aussi  pour  faire  con- 
naître cette  salutaire  infusion  à leurs  amis  et  con- 
naissances. A partir  environ  de  l’année  J 660,  le 
goût  du  café  fit  de  grands  progrès  dans  la  popula- 
tion de  Marseille,  et,  la  nouvelle  denrée  arabique 
étant  de  plus  en  plus  demandée,  les  marchands 
droguistes  se  mirent  à en  importer  d’Egypte  d’une 
manière  régulière,  de  quoi  il  résulta  un  notable  ac- 


183 


croissement  du  négoce  qu’ils  avaient  avec  l’Orient. 

En  1671  un  premier  café  public  fut  ouvert  à 
Marseille  aux  environs  de  la  Loge,  qui  était  une 
sorte  de  bourse  où  les  commerçants  s’assemblaient 
pour  traiter  de  leurs  affaires.  Cet  établissement,  qui 
était  comme  une  annexe  de  celle-ci,  et  où  l’on  ve- 
nait aussi  pour  fumer  et  pour  jouer,  ne  fut  pas  en 
peine  d’avoir  de  nombreux  chalands  : on  s’y  portait 
en  foule  pour  se  divertir  autant  que  pour  négocier, 
et  l’on  y trouvait  le  plus  souvent  tous  les  Levantins 
présents  sur  la  place,  ainsi  que  les  armateurs,  les 
officiers  de  marine,  tous  les  trafiquants  enfin  qui  de 
près  ou  de  loin  étaient  en  relations  avec  l’Orient.  Il 
est  presque  inutile  de  remarquer  que  beaucoup 
d’autres  lieux  publics  de  ce  genre  ne  tardèrent  pas 
à s’ouvrir,  pendant  que  dans  les  maisons  particu- 
lières la  consommation  du  café  ne  laissait  pas  de 
devenir  toujours  plus  considérable.  Les  principales 
villes  du  midi  ne  manquèrent  pas  d’imiter  en  ceci 
l’exemple  de  Marseille,  et  à Lyon  même,  l’usage  du 
café  devint  assez  commun  dans  un  temps  où  il  com- 
mençait à peine  de  se  répandre  à Paris.  Dans  la  Mé- 
diterranée on  en  buvait  jusque  sur  les  galères  du 
Itoi,  et  là  c’étaient  dos  Turcs  qui  en  soignaient  la 
préparation. 

A Paris  ce  n’est  qu’en  1658  qu’un  petit  nombre 
de  personnes  furent  à même  les  premières  de  goûter 
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du  café  : c’étaient  les  amis  de  Jean  Thévenot  qui/ à 
son  retour  de  son  premier  voyage  d’Orient,  avait 
rapporté  de  quoi  faire  cette  infusion,  qui  lui  était 
devenue  plus  chère  que  le  vin.  U ne  s’inquiéta  pas 
d’en  propager  l’usage  dans  le  public,  pas  plus  que 
ne  l’avait  fait  à Marseille  le  père  de  notre  Jean  de 
La  Roque,  et  la  capitale  du  royaume  ne  connut  bien 
le  café  que  dix  années  plus  tard,  à une  époque  oü 
dans  les  grandes  villes  du  midi  de  la  France  la  plu- 
part du  monde  se  délectait  à en  boiri  depuis  assez 
longtemps.  La  boisson  turque  y fut  mise  à la  mode, 
non  point  par  des  marchands,  mais  par  un  grand 
personnage  qui  n’était  rien  moins  qu’un  ambassa- 
deur même  de  la  Sublime  Porte.  C’était  Soliman- 
Aga,  envoyé  extraordinaire  du  Sultan  Mahomet  IV, 
qui  vint  à Paris  en  1669  et  y demeura  près  d’une 
année  : il  était  très  heureux  de  recevoir  les  visites 
des  gens  de  qualité  de  la  cour  et  de  la  ville,  et  il 
leur  faisait  servir  du  café  suivant  la  coutume  de 
son  pays.  Legrand  d’Aussy,  dans  sa  Vie  privée  des 
Français,  a raconté  tout  cela,  avec  beaucoup  d’agré- 
ment, ce  qui  n’est  pas  de  trop  chez  un  érudit. 

« Si  pour  plaire  aux  dames,  dit-il,  un  Français  leur 
eût  présenté  sa  liqueur  noire  et  amère,  il  se  fût  rendu  à 
jamais  ridicule  ; mais  ce  breuvage  leur  était  servi  par  un 
Turc,  par  un  Turc  galant  : c’en  était  assez  pour  lui  don- 
ner un  prix  infini.  D’ailleurs  les  yeux  étaient  séduits  par 
l’appareil  d’élégance  et  de  propreté  qui  l’accompagnait, 
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par  ccs  tasses  brillantes  de  porcelaine  dans  lesquelles  il 
était  versé,  par  ces  serviettes  ornées  de  franges  d’or , que 
des  esclaves  présentaient  aux  dames.  Joignez  à cela  des 
meubles,  des  habillements  et  des  usages  étrangers,  la 
singularité  de  parler  au  maître  du  logis  par  interprète, 
celle  d’être  assises  par  terre  sur  des  carreaux,  etc.  ; et 
vous  conviendrez  qu’il  y avait  bien  là  plus  qu’il  ne  fallait 
pour  tourner  la  tête  à des  Françaises.  Sorties  de  chez 
l’ambassadeur  avec  un  enthousiasme  qu’il  est  aisé  d’ima- 
giner, elles  s’empressaient  de  courir  chez  toutes  leurs 
connaissances  pour  parler  de  ce  café  qu’elles  avaient  pris 
chez  lui,  et  Dieu  sait  comme  l’un  et  l’autre  étaient  exaltés.» 

Cet  ambassadeur  fit  si  bien  les  honneurs  de  sa 
boisson  turque  au  beau  monde  de  Versailles  et  de 
Paris  que  celui-ci  fut  épris  pour  elle  d’un  engoue- 
ment qui  en  répandit  bientôt  le  goût  ou  le  besoin 
dans  toute  la  population  de  la  capitale.  Peu  de  temps 
après  on  y ouvrit  plusieurs  cafés  publics  pour  la 
commodité  des  amateurs  qui  ne  pouvaient  point  en 
faire  préparer  chez  eux  : ces  établissements  étaient 
d’abord  pauvrement  installés  et  n’eurent  point  de 
clientèle  propre  à les  enrichir.  Le  premier  débit  de 
ce  genre  que  l’on  vit  à Paris  fut  monté,  en  1672, 
dans  une  petite  boutique  du  quai  de  l’Ecole,  par  un 
Arménien  nommé  Pascal,  qui  avait  essayé  de  cette 
industrie  en  commençant  par  vendre  son  infusion 
à la  foire  Saint-Germain.  Cet  humble  initiateur, 
chez  qui  la  tasse  ne  coûtait  que  deux  sous  et  demi, 
ne  fut  pas  heureux  dans  son  entreprise;  il  n’avait 
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guère  d’autres  chalands  que  des  étrangers  et  quel- 
ques chevaliers  de  Malte,  et  désespérant  de  réussir 
à Paris,  il  s’en  alla  bientôt  pour  chercher  fortune  à 
Londres. 

Deux  années  plus  tard,  un  autre  Levantin,  nommé 
Maliban,  ouvrit  à Paris  un  café  dans  la  rue  de  Bussy, 
aux  environs  de  l’abbaye  Saint-Germain.  Chez  celui- 
ci  les  fumeurs,  qui  à cette  époque  étaient  encore 
très  peu  nombreux  dans  la  capitale,  trouvaient  aussi 
des  pipes  et  du  tabac,  et  la  tasse  ne  s’y  vendait  pas 
plus  cher  que  naguère  chez  Pascal.  On  ne  sait  si 
dans  son  commerce  il  fut  plus  heureux  que  ce 
dernier  ; il  quitta  aussi  Paris,  pour  passer  en  Hol- 
lande, après  avoir  cédé  son  établissement  à un  Ar- 
ménien, du  nom  de  Grégoire,  qui  avait  été  son  garçon 
ou  son  associé.  Celui-ci,  en  homme  très  avisé,  ne 
laissa  pas  son  café  dans  la  rue  de  Bussy,  mais  il 
le  transporta  dans  la  rue  Mazarine,  à deux  pas  de 
la  Comédie  française.  Ce  voisinage  lui  porta  bon- 
heur et,  en  1689,  lorsque  les  Comédiens  du  roi, 
chassés  de  cette  rue  par  MM.  de  Sorbonne,  eurent 
à la  fin  trouvé  un  asile  dans  celle  des  Fossés-Saint- 
Germain-des-Prés,  Grégoire  les  y suivit  et  s’établit 
à côté  d’eux,  pour  garder  la  nombreuse  et  riche 
clientèle  qu’il  trouvait  dans  les  habitués  du  théâtre. 

Un  autre  café  fut  ouvert  dans  cette  rue  (au- 
jourd’hui celle  de  l’Ancienne-Comédie),  en  face  du 
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Théâtre-français,  lequel  fit  bientôt  pâlir  celui  de 
Grégoire,  et  acquit  au  siècle  suivant  une  grande  cé- 
lébrité. C’était  celui  du  Florentin  ou  Sicilien  Procope, 
dont  l’établissement  avait  été  d’abord  rue  de  Tour- 
non,  et  qui  le  premier  orna  les  salons  avec  un  luxe 
propre  à gagner  la  faveur  des  gens  du  bel  air.  Chez 
lui  il  se  débitait  non-seulement  du  café,  mais  du 
thé,  du  chocolat,  des  glaces,  des  sorbets,  des  fruits 
confits  à l’eau-de-vie  et  toutes  sortes  de  limonades 
et  de  liqueurs. 

En  même  temps  que  des  cafés  publics  s’établis- 
saient çà  et  là  dans  la  ville  de  Paris,  les  rues  étaient 
parcourues  par  des  cafetiers  ambulants,  qui  sont 
ainsi  décrits  par  La  Roque  et  Legrand  d’Aussy  : — 
« Le  premier  qui  fit  ce  commerce  était  un  petit 
boiteux  qu’on  appelait  le  Candiot...  Ceint  d’une  ser- 
viette blanche,  ils  portaient  devant  eux  un  éven- 
taire de  fer-blanc  qui  contenait  les  ustensiles  néces- 
saires pour  faire  le  café.  Dans  la  main  droite  ils  por- 
taient un  petit  réchaud  avec  une  cafetière  ; dans  la 
gauche,  une  fontaine  pleine  d’eau  pour  remplir  la 
cafetière  quand  il  serait  nécessaire.  Ils  allaient  avec 
cet  appareil,  de  rue  en  rue,  annonçant  à grands  cris 
le  café.  Ceux  qui  en  voulaient  prendre  les  faisaient 
monter  chez  eux,  où  ils  remplissaient  un  gobelet  de 
la  maison  ou  un  des  leurs,  pour  deux  sous,  en  four- 
nissant aussi  le  sucre.  Mais  ils  n’eurent  aucun  suc- 
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cès  parce  que  le  goût  du  café  n’avait  pas  encore  pé- 
nétré dans  les  classes  inférieures.  » 

Tous  les  débitants  de  café,  tant  en  fèves  qu’en 
infusion,  — il  paraît  que  de  bonne  heure  ils  étaient 
plus  nombreux  à Paris  que  ne  le  disent  les  chroni- 
ques du  temps,  — furent  réunis  avec  les  limona- 
diers ou  marchands  de  liqueurs  en  une  corporation 
établie  par  Louis  XIV,  dès  1676.  Leurs  statuts,  en- 
registrés au  Parlement,  les  autorisaient  à vendre  du 
café  en  grain,  en  poudre  el  en  boisson.  Outre  tou- 
tes sortes  de  limonades  ambrées  et  parfumées , ils 
pouvaient  débiter  des  dragées  en  détail , noix  con- 
fites, cerises,  framboises,  et  autres  fruits  confits  dans 
V eau-de-vie  ; sorbec  (sic)  ; aigre  de  cèdre,  eaux  de 
gelée  et  glaces  de  fruits  et  de  fleurs,  eaux  d'anis, 
de  canelle  et  franchipane  ; populo  ; toutes  sortes  de 
rossolis  ; enfin  tous  les  vins  compris  sous  le  nom  de 
vins  de  liqueurs.  — L’aigre  de  cèdre  était  du  jus  de 
citron  (cédrat)  qu’on  servait  avec  l’écorce  confite  du 
même  fruit.  Le  populo  était  une  liqueur  faite  avec  de 
l’esprit-de-vin , de  l’eau  , du  sucre,  du  musc , de 
l’ambre,  de  l’essence  d’anis  et  de  l’essence  de  ca- 
nelle. L’usage  de  boire  des  vins  de  liqueur  dans  les 
dîners  était  généralement  répandu  au  dix-septième 
siècle  ; c’était  toutefois  une  friandise  dont  s’abste- 
naient les  personnes  faisant  profession  de  dévotion. 
« J’étais  l’autre  jour  à dîner  près  de  Mad.  de  Thian- 
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ges,  écrit  Mad.  de  Sévigné  en  1674  ; un  laquais  lui 
présenta  un  grand  verre  de  vin  de  liqueur  ; elle  me 
dit:  Madame , ce  garçon  ne  sait  pas  que  je  suis  dé- 
vote. Gela  nous  fit  rire.  » 

Dans  le  temps  que  l’usage  du  café  commençait 
à bien  prendre  à Paris,  il  ne  s’y  trouvait  pas  de 
marchands  qui  en  vendissent  des  fèves.  11  fallait  les 
faire  venir  de  Lyon  ou  de  Marseille,  surtout  de  la 
seconde  de  ces  places,  qui  dans  le  midi  était  natu- 
rellement le  principal  marché  des'  fèves  de  Moka, 
qu’elle  recevait  d’Alexandrie,  de  Smyrne  ou  de  quel- 
que autre  port  du  Levant.  Ce  commerce  était  en  voie 
de  gagner  une  extension  de  plus  en  plus  considérable, 
lorsque,  au  commencement  du  dix-huitième  siècle, 
il  fut  entravé  par  les  droits  de  transit  très  élevés, 
dont  étaient  frappés  en  passant  par  l’Egypte,  les 
cafés  exportés-  de  l’Arabie  par  la  Mer-Rouge.  Ces 
taxes  furent  cause  qu’en  France  cette  denrée  coûtait 
alors  jusqu’il  six  à sept  francs  la  livre  ; c’est  pour  l’en 
affranchir  que  furent  organisées  par  une  compagnie 
de  négociants  de  Saint-Malo  deux  expéditions  qui,  de 
1 708  à 1718,  se  rendirent  à Moka  en  doublant  le  cap  de 
Bonne-Espérance,  et  en  rapportèrent  heureusement 
de  grandes  cargaisons  de  café,  qu’on  vendit  à des 
prix  propres  à contenter  le  public  aussi  bien  que  la 
Compagnie.  Le  Voyage  de  l’Arabie  heureuse  (4746), 
par  Jean  de  La  Roque,  est  une  relation  très  intérêt-- 
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santé  de  ces  expéditions,  qui  fut  rédigée  d’après  des 
lettres  et  des  notes  fournies  à l’auteur  par  les  capi- 
taines qui  les  avaient  commandées.  Les  négociants 
de  Marseille,  fâchés  de  leur  voir  surgir  une  telle 
concurrence,  travaillèrent  vainement  à faire  défen- 
dre par  le  Roi  que  l’on  continuât  d’amener  par  cette 
voie  du  café  en  France  : ils  prétendaient  qu’eux 
seuls  étaient  en  droit  et  en  possession  d’en  pourvoir 
le  royaume,  et  qu’il  ne  devait  y arriver  que  par  l’E- 
gypte et  la  Méditerrannée,  en  vertu  de  la  franchise 
du  port  de  Marseille,  et  par  d’autres  considérations 
encore,  desquelles  on  ne  tint  aucun  compte  au  Con- 
seil du  Roi. 

Nous  avons  vu  que  l’usage  du  café  fut  introduit 
en  France  par  des  négociants,  et  c’est  aussi  à l’un 
d’eux  que  l’on  y dut,  dès  1684,  la  publication  d’un 
Traité  du  café  qui  fut  aloi’s,  et  ne  cessa  d’être  pen- 
dant bien  des  années,  le  meilleur  ouvrage  que  l’on 
eût  en  Europe  sur  cette  matière.  « On  ne  peut,  dit 
La  Roque,  rien  voir  de  plus  méthodique  et  de  plus 
approfondi  que  le  Traité  du  café  de  Philippe-Syl- 
vestre  Dufour,  originaire- de  Manosque  en  Provence, 
et  simple  marchand  de  Lyon,  mais  savant,  curieux 
et  habile,  surtout  dans  la  connaissance  de  la  na- 
ture. » Dans  ce  travail  le  café  est  considéré  princi- 
palement au  point  de  vue  de  l’hygiène  et  de  la  thé- 
rapeutique, comme  c’est,  annoncé  sur  le  titre,  où  il 


est  dit  : — « Ouvrage  également  nécessaire  aux  mé- 
decins, et  à tous  ceux  qui  aiment  leur  santé.  » — 
Le  Journal  des  Savons  en  rendit  compte  au  mois 
de  janvier  1685,  et  la  même  année  déjà  il  fut  traduit 
en  latin  et  en  allemand.  Bayle,  dans  ses  Nouvelles 
de  la  République  des  Lettres , parle  avec  beaucoup 
d’éloges  de  ce  livre  et  de  son  auteur,  « qui  a su, 
dit-il,  ajuster  ensemble  le  savoir  et  le  trafic,  n’igno- 
rant pas  les  langues  et  les  belles-lettres,  écrivant 
bien,  et  ayant  toujours  entretenu  commerce  d’esprit 
avec  des  personnes  de  qualité  et  de  mérite.  » 

En  France,  pas  plus  qu’ailleurs,  le  café  ne  de- 
vint d’un  usage  général  sans  avoir  rencontré  de 
zélés  adversaires  ; mais  comme  ici  la  religion  était 
laissée  hors  de  cause,  il  n’y  eut  aucun  fanatisme 
dans  cette  opposition,  et  les  buveurs  ne  furent  nul- 
lement en  butte  à ces  violences  dont  ils  avaient 
jadis  été  les  innocentes  victimes  dans  les  pays  mu- 
sulmans. Nos  opposants  étaient  surtout  des  méde- 
cins qui  soutenaient  que  le  café  était  contraire  à la 
santé,  et  leur  avis  fut  partagé  par  quantité  de  gens 
du  grand  monde,  parmi  lesquels  brillait  au  premier 
rang  une  personne  chez  qui  beaucoup  de  savoir  et 
de  sens  se  trouvaient  unis  à infiniment  d’esprit.  Il 
convient  de  la  laisser  parler  avant  ces  graves  doc- 
teurs, et  elle  sait  si  bien  le  faire  que,  les  moindres 
choses  qu’elle  ait  à dire,  on  les  écoute  toujours 
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avec  un  plaisir  extrême.  C’est  l’aimable  madame  de 
Sévigné,  qui  conçut  de  bonne  heure  pour  le  café 
noir  une  antipathie  dont  elle  ne  sut  jamais  se  dé- 
faire; c’était  — il  est  à peine  besoin  de  le  remar- 
quer — par  amour  pour  sa  fdle  incomparable  qu’elle 
ne  pouvait  point  le  souffrir.  Voici,  touchant  cette 
question,  de  curieux  extraits  de  sa  correspondance  : 

Du  10  irai  1616.  — « Vous  voilà  donc  revenue  du 
café  : mademoiselle  de  Méri  l’a  aussi  chassé  de  chez  elle 
honteusement  : après  de  telles  disgrâces  peut-on  compter 
sur  la  fortune?  Je  suis  persuadée  que  ce  qui  échauffe  est 
plus  sujet  à ces  sortes  de  revers  que-  ce  qui  raffraîchit  : il 
en  faut  toujours  revenir-là....  » 

Du  8 novembre  1616.  — « Duchesne  croit  aussi  que 
le  café  précipite  votre  sang,  qu’il  l’échaulfe,  qu’il  peut  être 
bon  à des  gens  qui  n’ont  mal  qu’à  la  poitrine;  mais  que 
jamais  il  ne  s’est  ordonné  dans  la  disposition  où  vous 
êtes,  et  qu’on  en  peut  juger  par  votre  maigreur,  qui  aug- 
mente à mesure  que  vous  en  prenez  ; qu’il  est  à craindre 
que  vous  ne  vous  en  aperceviez  trop  tard  ; que  la  force  que 
vous  croyez  que  le  café  vous  donne  n’est  qu’un  faux  bien, 
puisque  cela  vient  du  mouvement  de  votre  sang,  qui  au- 
rait besoin  au  contraire  d’être  calmé  et  adouci...  » 

Du  10  janvier  1680.  — Madame  de  Scliomberg  vous 
prie , si  vous  voulez  à toute  force  prendre  du  café,  d’y 
mettre  du  miel  de  Narbonne  au  lieu  de  sucre  : cela  con- 
sole la  poitrine,  et  c’est  avec  cette  modification  qu’on  le 
laisse  prendre  à M.  de  Scliomberg,  dont  la  santé  est  ex- 
trêmement mauvaise....  » 

Du  16  février  1680.  — « Duchesne  liait  toujours  le 
café....  Le  médecin  que  vous  estimez,  et  qui  par  là  paraît 
le  mériter,  vous  le  conseille  ; ah  ! ma  fille,  que  puis-je 
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dire  là-dessus?  et  que  sais-je  ce  que  je  dis?  on  blâme 
quelquefois  ce  qui  serait  bon,  on  choisit,  ce  qui  est  mau- 
vais, on  marche  en  aveugle.  .T’ai  sur  le  cœur  que  le  café 
ne-vous  a point  fait  de  bien  dans  le  temps  que  vous  en  avez 
pris  : est-ce  qu’il  faut  avoir  l’intention  de  le  prendre  comme 
un  remède  ? Caderousse  s’en  loue  toujours;  le  café  en- 
graisse l’un,  il  emmaigrit  l’autre  : voilà  toutes  les  extra- 
vagances du  monde.  Je  ne  crois  pas  qu’on  puisse  parler 
plus  positivement  d’une  chose  où  il  y a tant  d’expériences 
contraires.  Ainsi,  ma  chère  enfant,  suivez  votre  goût,  rai- 
sonnez avec  votre  bon  médecin....  » 

Du  23  novembre  1688.  — « Le  café  est  disgracié  ici 
et  par  conséquent  je  n’en  prends  plus  : je.  trouvais  pour- 
tant qu’il  me  faisait  à Brevannes  de  certains  biens;  mais 
je  n’y  songe  plus.  Nous  voulons  vous  persuader  qu’il  vous 
échauffe,  joint  à l’air  que  vous  respirez....  » 

L’on  a accusé  madame  de  Sévigné — - et  de  nos 
jours  encore  c’est  un  reproche  qu’on  est  fâché  de 
lui  entendre  faire  quelquefois — d’avoir  écrit  ces 
paroles  fameuses  : Racine  passera  comme  le  café  ; 
singulière  prophétie,  dit  un  critique,  qui  se  trouve 
vraie,  étant  doublement  fausse  : car  le  moka  et  Ra- 
cine ont  passé  l’un  comme  l’autre,  c’est-à-dire  qu’ils 
paraissent  devoir  durer  également.  Mais  la  mère 
de  la  comtesse  de  Grignan  ne  l’entendait  pas  ainsi, 
et  dans  aucune  de  ses  lettres  ne  se  trouve  énoncée 
une  pareille  sentence  : elle  n’a  point  dit  que  Racine 
passerait,  elle  n’a  pas  annoncé  malheur  au  café  et 
elle  ne  lui  a jamais  comparé  Racine.  Ce  sont  Vol- 
taire, La  Harpe  et  Suard  qui  ont  fabriqué  et  mis  en 
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circulation  ce  petit  mensonge  historique,  qui  a joui 
trop  longtemps  d’un  très  grand  crédit.  Nous  venons 
de  lire  ci-dessus  ce  que  madame  de  Sévigné  a écrit 
de  plus  vif  contre  le  café;  quant  au  grand  poète, 
qu’on  s’étonnerait  à bon  droit  de  voir  figurer  dans 
un  rapprochement  si  bizarre  et  si  ridicule,  il  est 
vrai  qu’à  ne  le  juger  que  d’après  ses  débuts,  la 
marquise  n’avait  de  son  avenir  qu’une  médiocre 
opinion  ! elle  avait,  pour  le  prendre  ainsi,  des  rai- 
sons qui  semblent  fort  bonnes  et  dont  je  n’ai  pas  à 
m’occuper  ici  ; mais  plus  tard  elle  lui  rendit  justice 
entière,  surtout  après  son  triomphe  d ’Esther,  de  la- 
quelle tragédie  elle  se  montrait  toute  ravie  d’admi- 
ration (voy.  sa  lettre  du  21  février  1089,  où  elle 
s’écrie  que  tout  y est  sublime  et  touchant.)  Le  16 
mars  1072  elle  avait  dit  de  lui  : — « Racine  fait  des 
comédies  (c’est-à-dire  des  pièces  de  théâtre ) pour 
la  Champmeslé;  ce  n’est  pas  pour  les  siècles  à ve- 
nir  vive  donc  notre  vieil  ami  Corneille  ! » Ces 

quelques  paroles,  jointes  à tout  ce  qu’elle  avait  écrit 
de  désobligeant  du  café,  ont  donné  lieu  à Voltaire, 
qui  admirait  Racine  autant  qu’il  adorait  le  café,  de 
s’exprimer  ainsi  à ce  sujet,  peut-être  sans  y mettre 
de  la  malice  : — « Madame  de  Sévigné,  la  première 
personne  de  son  siècle  pour  le  style  épistolaire,  et 
surtout  pour  conter  les  bagatelles  avec  grâce,  croit 
toujours  que  Racine  n’ira  yas  loin.  Elle  en  jugeait 


comme  du  café,  dont  elle  a dit  qu’on  se  désabusera 
bientôt.  11  faut  du  temps  pour  que  les  réputations 
mûrissent.  » ( Siècle  de  Louis  XIV,  Chap.  XXXII.) 
Û’après  ce  texte,  La  Harpe  composa  plus  tard  la 
phrase  sacramentelle,  en  la  donnant  comme  étant 
de  madame  de  Sévigné;  elle  fut  adoptée  par  Suard, 
dans  sa  célèbre  notice  sur  l’illustre  épistolière,  et 
depuis  elle  a été  une  vérité  pour  bien  des  gens,  et 
le  sera  sans  doute  encore  longtemps.  Voici,  pour 
en  finir,  le  passage  de  La  Harpe,  tiré  de  son  Cours 
de  littérature  : — « Les  gens  de  lettres  sont  sujets 
à mal  juger,  par  un  intérêt  qui  va  jusqu’à  la  pas- 
sion : les  gens  du  monde,  d’abord,  par  une  indiffé- 
rence qui  leur  fait  adopter  légèrement  l’avis  qu’on 
leur  donne,  ensuite  par  un  entêtement  qui  leur  fait 
soutenir  le  parti  qu’ils  ont  embrassé.  Voilà  ce  qui 
fait  durer  plus  ou  moins  les  préventions  de  société, 
sources  de  tail^Pd’injustices.  De  là  celles  de  madame 
de  Sévigné  envers  Racine,  dont  elle  a dit  qu'il  pas- 
sera comme  le  café.  » 

Revenons  à nos  médecins  ennemis  du  café  et 
laissons-les  maintenant  exposer  doctoralement  les 
griefs  cpi’ils  avaient  contre  lui.  Marseille,  nous  l’a- 
vons vu,  a été  la  première  ville  en  France  où  l’in- 
fusion de  café  fut  connue  et  fort  appréciée  tout  d’a- 
bord ; il  n’y  eut  la  que  peu  de  monde  dont  elle  ne 
fui  regardée  comme  une  boisson  fie  première  né- 
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cessité,  bien  que  la  plupart  des  médecins,  fâchés 
de  lui  voir  prendre  une  telle  vogue  sans  leur  as- 
sentiment, ne  se  fussent  pas  fait  faute  de  la  réprou- 
ver énergiquement  et  de  menacer  la  santé  des  bu- 
veurs de  maux  incalculables.  Leurs  déclamations 
à la  fin  ne  furent  cependant  pas  perdues  pour  la 
population  : il  y eut  bien  des  personnes  qui  s’en 
laissèrent  persuader,  et  la  ville  de  Marseille,  comme 
au  siècle  précédent  la  capitale  de  l’Egypte,  se  di- 
visa en  deux  partis  opposés,  mais  très  inégaux  en 
nombre.  Pendant  que  les  uns  exaltaient  les  vertus 
du  café,  les  autres  soutenaient  que,  dans  un  climat 
sec  et  chaud  comme  celui  des  bords  de  la  Médi- 
terranée, il  ne  pouvait  manquer  de  causer  une 
foule  de  maladies  nouvelles  et  d’envenimer  celles 
qu’on  avait  déjà  ; mais  de  part  et  d’autre  l’on  n’y 
mit  pas  une  animosité  bien  vive,  et  il  n’en  résultait 
que  des  libelles  et  des  chansons  où  les  antagonistes 
se  persifflaient  très  agréablement  et  de  manière  à 
mettre  chacun  de  son  côté  le  plus  grand  nombre 
de  rieurs. 

Les  médecins  de  celte  époque  étaient  toujours 
des  personnages  très  graves,  qui  n’entendaient  nul- 
lement qu’aucune  de  leurs  opinions  fût  tournée  en 
plaisanterie.  Pour  montrer  aux  gens  que  l’opposi- 
tion qu'ils  faisaient  au  café  était  fort  sérieuse  et 
toute  fondée  en  raison,  les  adversaires  les  plus  dé- 
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terminés  de  la  nouvelle  boisson  résolurent  de  faire 
de  ce  différend  le  sujet  d’une  dispute  publique,  à 
la  suite  de  laquelle  on  devait  se  prononcer  sur  la 
légitimité  médicale  de  son  usage.  C’était  au  com- 
mencement de  1679,  et  comme  il  y avait  un  candi- 
dat qui  demandait  d’être  agrégé  au  Collège  des  mé- 
decins de  Marseille,  on  prit  cette  occasion  pour 
discuter  aussi  sur  le  café  dans  l’examen  que  le 
jeune  homme  avait  à soutenir  en  présence  des  ma- 
gistrats, à l’Hôtel-de-ville.  Quatre  questions  furent 
soumises  à ce  candidat,  auxquelles  il  devait  répon- 
dre longuement,  en  considérant  la  chose  à fond  et 
sous  chacune  de  ses  faces,  et  en  réfutant  toutes  les 
objections,  réelles  ou  fausses,  qui  lui  seraient  adres- 
sées. La  première  de  ces  questions  était  sur  le  quin- 
quina, la  deuxième  sur  le  café,  la  troisième  sur  le 
foie  et  la  quatrième  sur  les  œufs  ou  ovules  des 
femmes.  TouL  cela  naturellement  se  traitait  en  la- 
tin, et  je  regrette  de  ne  point  posséder  le  texte  ori- 
ginal de  ces  thèses.  La  Roque  a publié  la  traduc- 
tion de  la  Question  sur  le  café,  laquelle  fut  faite, 
dit-il,  sur  une  copie  exacte  qui  lui  a été  heureuse- 
ment envoyée  par  un  curieux  de  ses  amis.  Ce  docte 
factum  est  un  peu  long,  mais  plus  d’un  lecteur  sera 
sans  doute  amusé  de  le  trouver  ici  à peu  près  tout 
entier  : 
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Questions  de  médecine 

proposées  par  Messieurs  Castillon  et  Fouque,  de 
la  l'acuité  d’Aix,  à Monsieur  Colomb,  pour  son 
agrégation  au  Collège  des  médecins  de  Marseille, 
sur  lesquelles  on  doit  disputer  le  27  février  1G79, 
dans  la  salle  de  la  Maison  de  Ville. 

Seconde  question  : Savoir  si  l’usage  du  café  est  nui- 
sible aux  habitants  de  Marseille. 

« Entre  une  infinité  de  remèdes  dont  les  Arabes  ont, 
en  quelque  manière,  accablé  la  médecine,  il  n’y  en  a au- 
cun, qui  ait  eu  avec  plus  de  facilité  le  consentement  de 
toutes  les  nations,  que  la  boisson  du  café;  car  non-seule- 
ment chez  les  Turcs  on  la  vend  à un  prix  très  modique 
dans  des  lieux  publics , mais  même  parmi  nous  il  s’en  faut 
déjà  bien  peu  que  cette  boisson,  par  les  grandes  qualités 
qu’on  lui  attribue,  n’abolisse  entièrement  l’usage  du  vin, 
quoiqu’à  dire  le  vrai,  ni  le  goût,  ni  la- couleur,  ni  l’odeur, 
ni  la  substance  même,  et  toutes  les  propriétés  du  café, 
n’approchent  pas  seulement  de  la  lie  de  cette  excellente 
boisson.  Telle  est  la  force  de  l’opinion  et  du  préjugé  ; en- 
sorte  que  les  choses  qui  nous  sont  familières,  quelque 
mérite  qu’elles  puissent  avoir,  nous  deviennent  méprisa- 
bles, dans  le  temps  que  ce  qui  est  étranger,  quoique  sou- 
vent vil,  ou  de  peu  de  considération,  est  merveilleusement 
exalté. 

« Au  reste,  la  plupart  des  médecins,  peu  curieux  de 
la  nature  et  des  qualités  du  café,  le  croient  fort  salutaire  ; 
seulement  par  ces  deux  raisons,  que  les  Arabes  l’appel- 
lent bon,  en  leur  langue,  et  qu’il  nous  vient  de  la  région 
heureuse  d’Arabie,  comme  si  la  nature  de  ce  remède  dé- 
pendait de  sa  dénomination  et  de  celle  du  pays  qui  le  pro- 
duit, et  s’il  n’était  pas  absurde  de  déterminer  la  nature 
des  choses  par  leurs  noms,  comme  parle  Hippocrate,  dans 
son  livre  de  l’Art. 
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« ....  Ou  estime  le  café  un  remède  d’autant  plus  ef- 
lieace  que  les  historiens  en  rapportent  la  première  décou- 
verte à des  chèvres  et  à des  chameaux. 

« Quelques-uns  assurent  qu’il  est  froid  de  sa  nature, 
c’est  pourquoi  ils  recommandent  d’en  boire,  ou  plutôt  d’en 
humer  peu  à peu  la  décoction,  extrêmement,  chaude  ; mais 
il  est  sûr,  au  contraire,  que  le  café  est  naturellement  fort 
chaud  et  fort  sec,  non-seulement  par  l’autorité  de  Prosper 
Alpin,  mais  encore  par  le  principal  et  le  plus  sensible  de 
ses  effets.  Les  parties  adustes  dont  il  abonde,  sont  en  effet 
si  subtiles  et  d’un  si  grand  mouvement,  qu’étant  répan- 
dues dans  la  masse  du  sang,  elles  en  entraînent  d’abord 
toute  la  sérosité  dans  les  autres  parties  du  corps.  De  là  at- 
taquant le  cerveau,  après  en  avoir  dissous  toute  l’humi- 
dité et  les  corpuscules  grossiers,  elles  en  tiennent  ouverts 
tous  les  pores,  et  empêchent  que  les  esprits  animaux  qui 
causent  le  sommeil,  ne  soient  portés  au  milieu  du  cerveau, 
lorsque  ces  pores  viennent  à se  boucher  ; d’où  il  arrive 
que  ces  parties  adustes  causent,  par  leur  qualité,  des  veil- 
les souvent  si  opiniâtres,  que  le  suc  nerveux  dont  la  force 
est  nécessaire  pour  la  réparation  des  esprits,  venant  à 
manquer  tout  à fait,  les  nerfs  se  relâchent,  d’où  résulte 
la  paralysie  et  l’impuissance;  et  par  l’àcreté  et  la  séche- 
resse d’un  sang  déjà  entièrement  brûlé,  toutes  les  parties 
ensemble  deviennent  si  épuisées  de  suc,  que  le  corps  en- 
tier est  enfin  réduit  en  une  horrible  maigreur.  Tous  ces 
maux  arrivent  le  plus  souvent  à ceux  qui  sont  d’un  tem- 
pérament bilieux,  aux  mélancoliques,  à ceux  qui  ont  le 
foie  et  le  cerveau  naturellement  chaud,  et  à ceux  enfin 
dont  les  esprits  sont  fort  subtils,  et  dont  le  sang  est  brûlé. 
— De  tout  cela  il  faut  nécessairement  conclure  que  l’u- 
sage du  café  est  nuisible  à la  [il us  grande  partie  des  habi- 
tants de  Marseille.  » 

Que  Molière  nous  pardonne  d’avoir  mis  en 
lumière  ce  fatras  absurde! 
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Les  habitants  de  Marseille,  en  vue  de  la  santé 
desquels  avait  été  organisée  cette  dispute  publique, 
n’y  donnèrent  qu’une  médiocre  attention,  et  laissè- 
rent tranquillement  les  docteurs  se  chamailler  en 
leur  jargon.  La  grande  majorité  de  ceux-ci  se  pro- 
nonça contre  le  café,  mais  il  n’en  fut  pas  entravé 
dans  son  progrès  triomphant,  et  les  quelques  mé- 
decins qui  avaient  tenu  pour  lui,  furent  d’autant 
plus  ardents  après  à célébrer  les  mérites  et  à pro- 
pager l’usage  de  la  nouvelle  boisson. 

A Paris,  comme  ailleurs  en  France,  le  café  ne 
rencontra  point  parmi  les  médecins,  des  adversaires 
aussi  zélés  que  ceux  de  Marseille.  La  plupart  des 
docteurs  lui  étaient  très  favorables , et  nous  ne 
trouvons  à noter,  à la  fin  du  dix-septième  et  au 
commencement  du  dix-huitième  siècle,  qu’un  petit 
nombre  de  publications  où  cet  usage  ait  été  formel- 
lement condamné  ; ce  sont  quelques  thèses  soute- 
nues aux  Ecoles  de  médecine  et  d’autres  opuscules 
qui,  sauf  un  ou  deux,  ne  sont  pas  spécialement  con- 
sacrés au  café.  Je  n’en  compte  que  deux  dont  les 
auteurs  aient  eu  de  leur  temps  quelque  réputation 
comme  médecins  : l’un  de  M.  Duncan,  docteur  de 
Montpellier,  a été  imprimé  à Rotterdam  en  1705, 
sous  le  titre  : Avis  salutaire  à tout  le  monde  contre 
l'abus  des  choses  chaudes , et  particulièrement  du 
café,  du  chocolat  et  du  thé  : l'autre  de  M.  Hecquet, 
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docteur  de  Paris,  est  un  Traite  des  Dispenses  de 
Carême  (Paris,  1709)  dans  lequel  les  Français  sont 
blâmés  de  boire  en  Arabes , et  d'adopter  un  goût 
barbare,  qui  est  fort  à craindre. .. 

Nous  avons  vu  combien  Mad.  de  Sévigné  avait 
petite  opinion  des  vertus  du  café  qu’elle  entendait 
si  fort  prôner  autour  d’elle.  Sous  Louis  XIV,  il  y eut 
parmi  les  gens  de  qualité  beaucoup  de  personnes, 
qui  étaient  à cet  égard  dans  les  mêmes  dispositions 
hostiles  que  le  charmant  écrivain  : on  trouve  cà  et 
là  dans  les  mémoires  et  les  correspondances  du 
temps  de  curieux  témoignages  de  ces  préventions 
et  de  ces  antipathies  imaginaires.  Ainsi  Saint-Simon, 
parlant  du  gouverneur  de  Flandre , Montberon , 
mort  en  1708,  dit  dans  une  addition  au  Journal  de 
Daugeau  (t.  XII,  p.  52)  : — « C’était  une  manière 
de  médecin....,  qui  se  tua  lui  et  bien  d’autres  qui  le 
crûrent,  par  l’usage  du  café,  qu’il  faisait  lui-même.» 
Mais  voici  qui  est  mieux,  et  de  la  même  époque  : ce 
sont  deux  passages  de  la  célèbre  correspondance  de 
Madame,  duchesse  d’Orléans  et  mère  du  Régent, 
(trad.  de  G.  Brunet;  Paris,  1859).  Cette  princesse, 
née  à Heidelberg  et  fille  de  l’Electeur  palatin,  vivait 
à la  cour  de  Louis  XIV,  son  beau-frère,  dans  un  iso- 
lement singulier  ; elle  passait  une  bonne  partie  de 
son  temps  à écrire  à ses  parents  d’Allemagne  de 
longues  lettres  où  tout  le  beau  monde  de  Versailles, 
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le  roi  seul  excepté,  était  impitoyablement  déchiré. 
« Elle  était,  dit  Saint-Simon,  allemande  au  dernier 
point,  franche,  droite....,  sauvage,  toujours  enfer- 
mée à écrire,  dure,  rude,  se  prenant  aisément  d’a- 
version ; nulle  complaisance,  nul  tour  dans  l’esprit, 
quoiqu’elle  ne  manquât  pas  d’esprit.  » 

Le  5 février  1711,  elle  écrivait  à sa  sœur,  la 
comtesse  palatine  Louise  : 

« Je  regrette  d’apprendre  que  vous  vous  êtes  habi- 
tuée au  café  : rien  au  monde  n’est  plus  malsain.  Je  vois 
tous  les  jours  des  gens  qui  ont  été  forcés  d’y  renoncer,  à 
cause  des  grandes  maladies  qu’il  a causées.  La  princesse 
de  Hanau , tille  du  duc  Christian  de  Birkenfeld , en  est 
morte  après  d’horribles  souffrances  : en  a trouvé  après  sa 
mort  que  le  café  avait  causé  dans  son  estomac  une  cen- 
taine de  petits  ulcères.  — Que  cela  vous  serve  de  leçon!  » 

Le  22  novembre  1714,  elle  fait  à la  même  cette 
jolie  confidence  gourmande  : 

« Je  ne  peux  supporter  le  café,  le  chocolat  et  le  thé, 
et  je  ne  puis  comprendre  qu’on  en  fasse  ses  délices  ; un 
bon  plat  de  choucroûte  et  des  saucissons  fumés  font,  se- 
lon moi,  un  régal  digne  d’un  roi,  et  auquel  rien  n’est  pré- 
férable : une  soupe  aux  choux  et  au  lard  fait  bien  mieux 
aussi  mon  affaire  que  toutes  ces  délicatesses  dont  on  raf- 
fole ici.  » 

En  France,  le  café  n’eût  pas  la  moindre  peine  à 
avoir  raison  des  docteurs  qui  pensaient  qu’il  était 
d’une  sage  hygiène  d’en  empêcher  l’usage.  Les  bu- 
veurs ne  trouvaient  pas  que  cette  infusion  leur  cau- 
sait les  maux  dont  ils  étaient  menacés,  et  beaucoup 


de  médecins  s’en  servaient  même  efficacement  pour 
la  guérison  de  plusieurs  maladies  ou  incommodités, 
contre  lesquelles  on  a cessé  de  l’employer,  parce 
que  aujourd’hui  le  café  ne  peut  plus  guère  avoir 
les  vertus  d’un  médicament.  Si  l’opposition  qui  lui 
fut  faite  il  y a deux  siècles  avait  eu  l’appui  des  au- 
torités, nul  doute  que  chez  nous,  oii  d’ordinaire  le 
peuple  est  si  docile  aux  avis  qui  viennent  du  gou- 
vernement, l’on  n’eût  réussi  à fort  entraver  la  pro- 
pagation de  la  nouvelle  boisson.  La  puissance  royale 
demeura  neutre  entre  les  amateurs  et  les  ennemis 
du  café,  et  sous  Louis  XIY  la  consommation  de  cette 
denrée  n’était  frappée  que  d’un  impôt  très  modéré, 
quoique  vers  1690,  il  eût  ôté  proposé  au  Conseil  du 
roi,  d’en  faire  une  ferme  au  profit  de  Sa  Majesté  ; 
mais  les  postulants  avaient  reçu  pour  réponse  que 
le  roi  voulait  bien  « se  contenter  d’un  droit  modique 
et,  pour  l’avantage  du  commerce  et  l’ utilité  particu- 
lière de  ses  sujets,  laisser  les  choses  dans  le  pre- 
mier état.  » 

Dans  le  dix-huitième  siècle  la  consommation 
alla  toujours  en  augmentant;  mais  cette  denrée, 
qu’on  commençait  alors  à recevoir  des  colonies, 
n’entrait  pas  encore  dans  l’alimentation  publique 
pour  la  part  si  considérable  que  nous  lui  avons  vu 
prendre  de  nos  jours.  Dans  la  troisième  partie  de 
ce  livre  elle  sera  étudiée  au  point  de  vue  économi- 
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que  et  culinaire,  et  je  néglige  à dessein  de  rien  tou- 
cher de  ces  questions  dans  cet  aperçu  historique 
de  l’origine  et  des  progrès  de  l’usage  du  café  en 
France.  Nous  revenons  maintenant  aux  cafés  pu- 
blics, qui  se  multiplièrent  beaucoup  au  dernier  siè- 
cle et  eurent  sur  les  moeurs  une  influence  très  mar- 
quée, de  quoi  il  nous  reste  à rendre  compte  avant 
de  terminer  le  présent  chapitre. 

Les  premières  maisons  de  café  qu’il  y eût  à 
Paris  vers  la  fin  du  dix-septième  siècle  ne  furent 
pas  d’abord  bien  fréquentées  des  honnêtes  gens  : 
la  plupart  n’étaient  que  d’obscurs  cabarets  oü  l’on 
fumait,  où  l’on  s’enivrait  de  vin  ou  de  bière,  des 
gargottes  où  l’infusion  se  préparait  sur  une  table 
sous  le  nez  des  buveurs;  la  société  qu’on  y trouvait 
habituellement  n’était  que  du  petit  monde,  et  le 
café  qui  s’y  débitait  était  à l’avenant,  ni  exquis  ni 
proprement  servi.  Peu  à peu  ces  lieux  se  firent 
plus  décents  et  plus  agréables,  et  lorsque  l’Italien 
Procope  eût  montré  qu’en  décorant  ses  salons  avec 
un  certain  luxe,  il  avait  su  y attirer  les  gens  de 
qualité,  il  s’ouvrit  à Paris  en  peu  de  temps  beau- 
coup d’établissements  de  ce  genre,  si  bien  que  déjà 
vers  1715,  on  n’en  comptait  pas  moins  de  trois 
cents. 

a Quelques  Français,  a dit  La  Roque,  se  mêlant  du 
même  métier,  s’avisèrent  d’orner  leurs  boutiques  par  des 
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tapisseries,  de  grandes  glaces,  des  tableaux,  d’y  mettre 
des  tables  de  marbre,  des  lustres  pour  les  éclairer  le  soir, 
et  d’autres  accompagnements,  en  commençant  par  la  foire 
Saint-Germain  ; d’ajouter  au  café  bien  préparé  du  thé  et 
du  chocolat,  des  liqueurs  de  toute  espèce,  des  biscuits  et 
des  confitures;  ces  boutiques,  dis-je,  transformées  en  sal- 
les bien  parées  servirent  de  modèle  à toutes  les  autres, 
et  elles  furent,  à l’envi,  le  rendez-vous  de  quantité  d’hon- 
nêtes gens,  qui  venaient  se  délasser  en  prenant  du  café 
en  bonne  compagnie,  s’entretenant  de  choses  agréables. 
Les  gens  de  lettres  et  les  personnes  les  plus  sérieuses  ne 
dédaignèrent  pointées  assemblées,  si  commodes  pour  con- 
férer sur  des  matières  d’érudition,  sans  gêne  et  sans  cé- 
rémonie, et  pour  ainsi  dire  en  se  divertissant.  » 

Ces  paroles  de  La  Roque  ont  été  écrites  il  y a 
cent  cinquante  ans  : on  voit  que  les  cafés  ont  été 
de  bonne  heure,  au  moins  quant  au  décor  du  local, 
tels  que  nous  les  avons  aujourd’hui  ; on  ne  connais- 
sait toutefois  pas  alors  ce  qu’on  appelle  des  cafés 
restaurants  ou  chantants,  qui  sont  une  invention  de 
notre  siècle.  Plusieurs  de  ces  lieux  publics,  ceux 
qui  étaient  au  premier  rang  par  la  richesse  de  leur 
installation  et  l’excellence  des  liqueurs  qui  s’y  dé- 
bitaient, étaient  le  rendez-vous  favori  de  tout  ce 
qu’il  y avait  à Paris  de  plus  libre  dans  la  société 
polie  et  oisive.  Un  café  était  comme  un  salon  ouvert 
à chacun,  où  l’on  pouvait  aller  à toute  heure  de  la 
journée,  sans  être  introduit  ou  annoncé,  où  l’on 
était  toujours  sûr  d’apprendre  des  nouvelles  et  de 
trouver  des  amis  ou  fin  monde  aimable  qu’il  était 
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agréable  de  connaître,  avec  lesquels  on  pouvait 
causer,  discuter,  disputer,  autant  que  le  voulait  la 
sociabilité  française. 

« Le  café  est  très  en  usage  à Paris  : il  y a un  grand 
nombre  de  maisons  publiques  où  on  le  distribue.  Dans 
quelques-unes  de  ces  maisons  on  dit  des  nouvelles;  dans 
d’autres  on  joue  aux  échecs.  11  y en  a une  où  l’on  apprête 
le  café  de  telle  manière  qu’il  donne  de  l’esprit  à ceux  qui 
en  prennent;  au  moins,  de  tous  ceux  qui  en  sortent,  il  n’y 
a personne  qui  ne  croie  qu’il  en  a quatre  fois  plus  que 
lorsqu’il  y est  entré.  » ( Lettres  persanes , XXXVI). 

C’est  sans  doute  au  café  Procope  que  faisait  al- 
lusion ce  passage  de  Montesquieu.  Dans  la  première 
moitié  du  dix-huitième  siècle  il  y avait  à Paris  deux 
cafés  qui  se  partageaient  l’honneur  de  réunir  l’élite 
du  monde  littéraire  : c’étaient  le  café  Procope,  en 
face  de  la  Comédie,  et  le  café  Gradot,  au  quai  de 
l’Ecole.  A ce  dernier  allaient  Saurin,  La  Motte, 
Maupertuis;  mais  le  premier  était  le  plus  fréquenté 
et  avait  pour  habitués  Duclos,  Boindin,  l’abbé  Ter- 
rasson,  Fréret,  Piron,  Danchet,  J. -B.  Rousseau,  etc. 

Michelet,  dans  son  tableau  de  la  Régence , a 
tracé  la  plus  brillante  esquisse  du  rôle  considérable 
que  le  café  joua  dans  la  société  française  de  cette 
époque;  elle  trouve  naturellement  sa  place  ici,  et 
nous  ne  saurions  nous  refuser  au  plaisir  de  la  re- 
produire en  grande  partie  : 

« Paris  devient  un  grand  café...  Jamais  la  France  ne 
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causa  plus  et  mieux.  11  y avait  moins  d’éloquence  et  de 
rhétorique  qu'en  80.  Rousseau  de  moins.  On  n’a  rien  a 
citer.  L’esprit  — jaillit,  spontané,  comme  il  peut. 

« T)e  cette  explosion  étincelante,  nul  doute  que  l’hon- 
neur ne  revienne  en  partie  à l’henreuse  révolution  du 
temps,  au  grand  fait  qui  créa  de  nouvelles  habitudes,  mo- 
difia les  tempéraments  même  : l'avènement  du  café. 

« L’elfet  en  fut  incalculable,  — n’étant  pas  affaibli, 
neutralisé,  comme  aujourd’hui,  par  l’abrutissement  du 
tabac.  On  prisait,  mais  on  fumait  peu. 

« Le  cabaret  est  détrôné,  l’ignoble  cabaret  où,  sous 
Louis  XIV,  se  roulait  la  jeunesse  entre  les  tonneaux  et 
les  filles.  Moins  de  chariots  avinés  la  nuit.  Moins  de  grands 
seigneurs  au  ruisseau.  La  boutique  élégante  de  causerie, 
salon  plus  que  boutique,  change,  ennoblit  les  mœurs.  Le 
règne  du  café  est  celui  de  la  tempérance. 

« Le  café,  la  sobre  liqueur,  puissamment  cérébrale, 
qui,  tout  au  contraire  des  spiritueux,  augmente  la  netteté 
et  la  lucidité,  — le  café  qui  supprime  la  vague  et  lourde 
poésie  des  fumées  d’imagination,  qui,  du  réel  bien  vu,  fait 
jaillir  l’étincelle,  et  l’éclair  de  la  vérité;  — le  café  antié- 
rotique, imposant  l’alibi  du  sexe  par  l’excitation  de  l’es- 
prit 

« Les  trois  âges  du  café  sont  ceux  de  la  pensée  mo- 
derne; ils  marquent  les  moments  solennels  du  brillant 
siècle  de  l’esprit. 

« Le  café  arabe  la  prépare,  même  avant  1700.  Ces 
belles  dames  que  vous  voyez  dans  les  modes  de  Bonnard 
humer  leur  petite  tasse,  elles  y prennent  l’arôme  du  très 
fin  café  d’Arabie.  Et  de  quoi  causent-elles?  du  Sérail  de 
Chardin,  de  la  coiffure  à la  sultane,  des  Mille  et  une 
Nuits  (1704).  Biles  comparent  l’ennui  de  Versailles  à ces 
paradis  d’Orient. 

« Bientôt  (1710-1720)  commence  le  règne  du  café  in- 
dien, abondant,  populaire,  relativement  â bon  marché. 


Bourbon,  notre  île  indienne,  où  le  café  est  transplanté,  a 
tout  à coup  un  bonheur  inouï. 

« Ce  café  de  terre  volcanique  fait  l’explosion  de  la 
Régence  et  de  l’esprit  nouveau,  l’hilarité  subite,  la  risée 
du  vieux  monde,  les  saillies  dont  il  est  criblé,  ce  torrent 
d’étincelles  dont  les  vers  légers  de  Voltaire,  dont  les  Let- 
tres persanes  nous  donnent  une  idée  affaiblie.  Les  livres, 
et  les  plus  brillants  même,  n’ont  pas  pu  prendre  au  vol 
cette  causerie  ailée,  qui  va,  vient,  fuit  insaisissable.  C’est 
ce  génie  de  nature  éthèrée  que,  dans  les  Mille  et  une 
Nuits , l'enchanteur  veut  mettre  en  bouteille.  Mais  quelle 
fiole  en  viendra  à bout  ? 

« La  lave  de  Bourbon,  pas  plus  que  le  sable  arabi- 
que, ne  suffisait  à la  production.  Le  Régent  le  sentit,  et 
fit  transporter  le  café  dans  les  puissantes  terres  de  nos 
Antilles.  Deux  arbustes  du  jardin  du  Roi,  portés  par  le 
chevalier  de  Clieux,  avec  le  soin,  l’amour  religieux  d’un 
homme  qui  sentait  porter  une  révolution,  arrivèrent  à la 
Martinique,  et  réussirent  si  bien  que  cette  île  bientôt  en 
envoyé  par  an  dix  millions  de  livres.  Ce  fort  café,  celui 
de  Saint-Domingue,  plein,  corsé , nourrissant,  aussi  bien 
qu’excitant,  a nourri  l’âge  adulte  du  siècle,  l’âge  fort  de 
l’Encyclopédie.  Il  fut  bu  par  Buffon,  par  Diderot,  Rous- 
seau, ajouta  sa  chaleur  aux  âmes  chaleureuses,  sa  lumière 
à la  vue  perçante  des  prophètes  assemblés  dans  « l’antre 
deProcope»,  qui  virent  au  fond  du  noir  breuvage  le  futur 
rayon  de  89.  » 

Dans  le  dix-huitième  siècle  ce  n’était  pas  en- 
core bien  l’usage  île  prendre  après  les  repas  de  l’in- 
fusion de  café  pour  aider  la  digestion,  et  à l’état  de 
café  au  lait  l’on  n’en  consommait  non  plus  que  des 
quantités  insignifiantes.  Les  lieux  dits  cafés  publics 
méritaient  mieux  que  de  nos  jours  une  telle  déno- 


Himation,  puisque  l’on  n’y  servait  à boire  guère  que 
du  café,  avec  du  thé  et  quelques  liqueurs  spiri- 
tueuses.  Ce  café  était  fort  bon,  préparé  avec  des 
fèves  de  meilleure  qualité  qu’elles  ne  le  sont  géné- 
ralement aujourd’hui,  et  il  était  pur,  n’étant  pas 
adultéré  de  cette  ignoble  chicorée  que  l’on  avait  le 
bonheur  d’ignorer  encore.  On  buvait  volontiers  plu- 
sieurs tasses  de  la  noire  infusion,  qui  n’était  pas 
trouvée  moins  délectable  que  le  vin  le  plus  géné- 
reux, et  comme  c’était  une  boisson  nouvelle,  agis- 
sant sur  des  sens  qui  n’en  étaient  point  blasés  par 
une  longue  habitude,  il  ne  doit  pas  étonner  que  les 
contemporains  aient  tant  célébré  l’agréable  stimu- 
lation qu’elle  exerçait  sur  les  facultés  intellectuelles, 
sur  le  jugement  aussi  bien  que  sur  l’imagination. 
Ecoutons  avec  quel  enthousiasme  Delille  en  chante 
les  vertus  bienfaisantes,  dans  son  poème  des  Trois 
Rogne  s,  composé  vers  la  fin  du  siècle  : 

Il  est  une  liqueur,  au  poète  plus  chère, 

Qui  manquait  à Virgile  et  qu’adorait  Voltaire. 

C’est  toi,  divin  café,  dont  l’aimable  liqueur 
Sans  altérer  la  tête  épanouit  le  cœur. 


A peine  j’ai  senti  ta  vapeur  odorante, 

Soudain  de  ton  climat  la  chaleur  pénétrante 
Réveille  tous  mes  sens;  sans  trouble,  sans  chaos 
Mes  pensers  plus  nombreux  accourent  à grands  flots. 
Mon  idée  était  triste,  aride,  dépouillée  : 

Elle  rit,  elle  sort  richement  habillée. 
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Et  je  crois  du  génie  éprouvant  le  réveil 
Boire  dans  chaque  goutte  un  rayon  de  soleil. 

Aujourd’hui,  tout  le  monde  le  suit,  ce  qui  dans 
les  cafés  se  consomme  le  moins  c’est  du  café  ; et 
généralement  il  y est  très  mauvais,  comme  si  c’était 
là  le  seul  luxe  qui  fut  jugé  inutile  dans  des  lieux 
décorés  souvent  avec  une  somptuosité  excessive. 
Ces  établissements  se  sont  énormément  multipliés 
dans  ces  derniers  temps;  on  en  trouve  l’enseigne 
dans  presque  tous  les  villages  de  France,  dans  les- 
quels, il  est  vrai,  ce  ne  sont  le  plus  souvent  que  des 
cabarets  où  les  buveurs  ne  prennent  que  du  vin,  de 
l’eau-de-vie  ou  de  la  bière.  Les  cafés  ont  eu  dans  la 
première  moitié  du  dix-huitième  siècle  une  influence 
publique  qui  n’a  pas  été  sans  avantage  pour  les 
mœurs,  mais  de  nos  jours  l’on  ne  saurait  se  dissi- 
muler que  la  fréquentation  trop  assidue  de  ces  lieux 
ne  devienne  très  pernicieuse  pour  les  individus  et 
les  familles.  C’est  là  une  question  dont  je  n’ai  pas  à 
m’occuper  : l’infusion  de  café  est  parfaitement  in- 
nocente en  cela,  et  ce  n’est  que  d’elle  et  de  la 
denrée  qui  le  produit  que  doit  traiter  cette  his- 
toire. 


CHAPITRE  III. 

Le  café  en  Angleterre  et  en  Allemagne. 


L’usage  du  café  parait  avoir  été  introduit  en 
Angleterre  plus  tôt  qu’on  n'apprit  à le  connaître  en 
France,  à Paris  par  Jean  Thévenot  et  à Marseille 
par  des  négociants  revenus  dans  la  patrie  après 
avoir  séjourné  dans  l’Orient.  Ce  furent  de  même  des 
marchands  qui  l’apportèrent  à Londres;  l’on  sait 
qu’en  1652,  il  s’y  trouvait  un  M.  Edwards  qui  avait 
ramené  avec  lui  de  Turquie  un  domestique  grec, 
nommé  Pasqua,  lequel  lui  préparait  son  café  et  par 
qui  plus  tard  fut  établi  un  débit  public  de  la  nou- 
velle boisson.  Il  y a beu  même  de  croire  qu’en  1651 
déjà,  il  y avait  dans  le  pays  un  café  public,  non  pas 
dans  la  capitale,  mais  à Oxford,  portant  l’enseigne 
de  l’Ange,  et  tenu  par  un  Juif,  du  nom  de  Jacob, 


qui  quelques  années  après  transporta  son  établis- 
sement à Holborn,  près  de  Londres,  où  il  existait 
encore  en  1671 . C’est  aussi  à Oxford  que  fut  publié 
dès  1659  un  opuscule,  imprimé  en  arabe  el  en  an- 
glais, lequel  traite  de  la  nature  du  breuvage  dit 
Kaühi  ou  café,  et  est  antérieur  de  douze  ans  au  cu- 
rieux petit  livre  latin  de  Fauste  Nairone,  dont  nous 
avons  cité  un  passage  au  commencement  du  cha- 
pitre Ifir  de  cette  deuxième  partie. 

Le  goût  du  café  se  propagea  très  promptement 
en  Angleterre.  Le  premier  document  officiel  où  il 
en  soit  question  est  un  acte  du  Parlement,  daté  de 
1660,  qui  frappait  l’infusion  vendue  au  public  d’une 
taxe  de  4 deniers  par  gallon  (environ  10  centimes 
par  litre);  cet  impôt  pesait  également  sur  le  thé,  le 
sorbet  et  le  chocolat,  et  il  resta  tel  jusqu’en  1689. 
La  multiplication  des  cafés  publics  fit  que  l’autorité 
législative  eut  à s’en  occuper  de  nouveau  en  1663  : 
il  fut  statué  que  pour  ouvrir  un  établissement  de  ce 
genre  on  devait  se  munir  d’une  patente  du  gouver- 
nement, et  comme  ces  licences  ne  se  délivraient 
que  de  trois  en  trois  mois,  une  amende  de  5 livres 
par  mois  était  levée  sur  ceux  qui  dans  l’intervalle 
se  mettaient  à débiter  du  café  sans  en  avoir  attendu 
la  permission.  Nonobstant  ces  entraves,  le  nombre 
de  ces  lieux  ne  cessait  d’augmenter  avec  une  pro- 
gression très  rapide,  et  en  1686,  à l’époque  ou  fut 
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publié  le  tome  Ier  do  Y Histoire  des  Plantes,  de  Jeun 
Ray,  ce  célèbre  naturaliste  nous  apprend  qu’à  Lon- 
dres il  n’y  avait  assurément  pas  moins  de  calés  pu- 
blics que  dans  la  grande  cité  musulmane  du  Caire, 
et  que  dans  toutes  les  principales  villes  du  royaume 
il  y en  avait  aussi  en  grande  quantité. 

Des  oppositions  très  vives  ne  manquèrent  point 
de  se  manifester  contre  cet  engouement  extraordi- 
naire dont  la  plupart  du  monde  à Londres  était 
saisi  pour  la  noire  liqueur  exotique.  Les  reproches 
qu’on  lui  faisait  étaient  de  nature  diverse  : il  en  pa- 
rut peu  de  la  part  des  médecins,  qui  ne  semblent 
pas  avoir  eu  contre  elle  des  préventions  bien  accu- 
sées; les  brasseurs  de  bière  et  les  marchands  d’eau- 
de-vie  se  montrèrent  très  alarmés  de  la  concur- 
rence qui  leur  était  faite  par  les  débits  de  café  ; 
mais  c’est  au  nom  surtout  des  mœurs  publiques  et 
privées  que  l’on  signalait  aux  amateurs  de  café  les 
dangers  auxquels  ils  étaient  exposés  par  leur  pas- 
sion fatale  pour  cette  boisson  de  mécréants.  Les  ri- 
goristes se  plaignaient  fort  que  pour  l’amour  d’elle 
les  hommes  désertaient  le  foyer  domestique,  dont 
ils  dédaignaient  les  joies  pures  et  paisibles,  pour 
fréquenter  les  lieux  de  perdition,  où  l’on  ne  savait 
ce  qu’il  y avait  de  plus  infect,  de  la  fumée  de  tabac 
ou  des  propos  grossiers  de  la  méchante  compagnie 
qui  se  plaisait  à s’y  rencontrer;  ils  y ruinaient  leur 
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bourse  ainsi  que  la  santé  du  corps  et  de  l’âme,  et 
passaient  leur  temps  à conspirer  contre  le  salut  de 
1 Etat  aussi  bien  que  contre  celui  de  leurs  propres 
familles. 

Dans  la  multitude  des  virulents  pamphlets,  en 
vers  ou  en  prose,  qui  furent  publiés  à cette  occasion, 
il  y en  a plusieurs  que  recommande  un  certain  mé- 
rite littéraire,  et  qui  se  font  encore  lire  avec  beau- 
coup de  plaisir.  La  plus  remarquable  de  ces  pièces 
est  une  satire  qui  fut  lancée  contre  les  buveurs  de 
café  dès  1663:  elle  est  intitulée  «le  café  sous  sa 
vraie  figure  ,»  (A  cup  of  coffee,  or  coffee  in  its  colours ), 
et  j’en  résume  ici  les  traits  les  plus  vifs  : — « Quelle 
infamie  pour  des  hommes  et  des-  chrétiens  de  de- 
venir des  Turcs,  et  de  vous  flatter,  ô fieffés  singes 
anglais,  d’excuser  votre  crime  en  disant  que  des 
Turcs  vous  ne  prenez  que  la  boisson  !....  Si  l’un  de 
vos  dignes  aïeux  pouvait  apparaître  dans  vos  cercles 
éclairés  de  bougies,  et  vous  voir  vous  délecter  de  ce 
breuvage  brûlant,  pareil  à l’onde  du  Plilégéthon,  il 
penserait  trouver  en  vous  une  bande  nocturne  de 
conspirateurs,  occupés  à sceller  leur  serment  en 
avalant  des  coupes  du  sang  le  plus  noir....  Vous 
n’ètes  point  des  poètes  et  vous  n’aimez  pas  la  poé- 
sie ni  le  vin  des  Canaries  dont  elle  fait  son  nectar 

le  plus  cher Si  nos  grands  poètes  revenaient  au 

milieu  de  nous,  Ben  Jortson,  ce  vaillant  génie,  Beau- 
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mont  et  Fletcher,  ces  frères  illustres,  ils  ne  trouve- 
raient ici  plus  une  goutte  de  la  Fontaine  de  Castalie, 
plus  rien  de  cette  divine  rosée  de  l’Hélicon  qui  s’é- 
vapore en  parfums  dans  l’air  serein.  Vous  n’auriez 
à leur  offrir  au  lieu  de  la  sève  sacrée  de  la  vigne, 
qu’un  breuvage  dégoûtant  et  sans  nom,  un  sirop  de 
suie,  une  quintessence  de  vieux  souliers,  qu’accom- 
pagne journellement  un  fatras  de  gazettes  ennuyeu- 
ses. » 

Une  autre  satire,  qui  parût  en  1672,  sous  le 
titre  de  « Une  bordée  contre  le  café  ou  le  mariage  à 
la  turque,  » (A  broad-side  against  coffee...),  flagelle 
les  cafés  publics  comme  étant  le  rendez-vous  de  la 
plus  mauvaise  société  ; en  voici  en  petit  extrait  : — 
«.  ils  sont  là  pêle-mêle,  dans  une  confusion  abomi- 
nable, les  purs  et  les  impurs  réunis  comme  les  bê- 
tes de  l’arche  deNoé.  Hélas  ! de  quel  crédit  énorme 
jouit  cette  boisson,  et  qu’il  n’y  ait  point  de  gentil- 
homme qui  n’en  fasse  pas  ses  délices  ! Quel  étrange 
succès,  qui  a fait  si  vite  gagner  à un  nain  une  stature 
gigantesque  ! Mais  quoi  ! l’on  ne  peut  suivre  la  mode 
qu’en  s’éloignant  de  la  nature.  » 

La  plus  curieuse  de  ces  diatribes  anglaises  con- 
tre le  café  est  la  « Pétition  des  Dames,  » datée  de 
1674  (The  Womeris  Pétition  against  co/feej,  dans 
laquelle  on  déplore  vivement  l’inconduite  où  les  pè- 
res de  famille  sont  entraînés  par  leur  amour  exces- 
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sif  de  celle  nouvelle  boisson.  Le  plus  détestable  des 
griefs  qui  sont  rnis  à la  charge  du  café,  c’est  « qu’il 
dépouille  les  hommes  de  la  puissance  virile  et  les 
rend  aussi  arides  que  les  sables  d’Arabie,  d’où  l’on 
dit  qu’est  apportée  cette  fève  maudite  ; que  si  l’on 
persévère  dans  ce  goût  funeste,  les  descendants  de 
nos  robustes  ancêtres  ne  seront  plus  qu’une  misé- 
rable engeance  de  singes  et  de  pygmées.  » Voilà 
certes  une  accusation  énormément  grave  ! elle  étai1- 
renouvelée  d’Adam  Olearius,  secrétaire  de  l’ambas- 
sade que  le  duc  de  Holstein  envoya  en  Moscovie  et 
en  Perse,  de  1633  à 1639  ; c’est  lui  le  premier  qui 
dans  sa  relation  allemande  du  voyage,  a prétendu 
que  le  café  ruinait  chez  les  hommes  la  vertu  proli- 
fique, et  que  pour  cette  raison  il  était  fort  en  usage 
chez  les  Persans,  « qui  n’aiment  pas  à se  voir  char- 
gés de  beaucoup  d’enfants.  » La  Perse  avait  été  vi- 
sitée à la  même  époque  ou  un  peu  plus  tard  par  des 
voyageurs  autrement  dignes  de  confiance  que  cet 
Olearius,  et  aucun  d’eux  n’a  rien  annoncé  de  pareil 
touchant  le  café  ; aussi  'cette  opinion  fut-elle  forte- 
ment combattue  par  notre  S.  Dufour,  ce  plus  zélé 
des  apologistes  du  café  au  dix-septième  siècle,  et  la 
réfutation  qu’il  en  donne  ne  tient  dans  son  livre 
pas  moins  d’une  quinzaine  de  pages.  Cependant,  il 
faut  avouer  que  le  café  n’est  pas,  à cet  égard  d’une 
innocence  parfaite,  ainsi  que  nous  le  verrons  au 


chapitre  il  de  la  troisième  partie,  où  nous  serons 
mieux  placés  pour  nous  occuper  d'une  question  de 
cette  nature. 

Les  adversaires  du  café  ne  réussirent  point  à faire 
partager  au  public  les  antipathies  plus  ou  moins 
sincères  qu’ils  nourrissaient  contre  ce  breuvage 
exotique  ; on  lisait  volontiers  leurs  pamphlets,  mais 
c’était  pour  s’en  amuser  une  heure  ou  deux,  et  l’on 
se  moquait  de  leurs  conclusions.  Ce  fut  aussi  vers 
le  milieu  de  la  seconde  moitié  du  dix-septième  siè- 
cle, que  le  thé  commençait  à être  connu  des  Anglais  ; 
l’on  sait  quelle  consommation  énorme  il  s’en  fait 
aujourd’hui  chez  eux,  mais  alors  c’était  au  café  qu’on 
donnait  la  préférence,  et  à Londres  l’usage  s’en  ré- 
pandit dans  toutes  les  classes  de  la  population,  aussi 
bien  comme  boisson  alimentaire  consommée  dans 
les  ménages  que  comme  liqueur  d’agrément  ou  de 
luxe  que  l’on  se  plaisait  à boire  en  compagnie  dans 
les  lieux  publics.  Nous  trouvons  à ce  propos  chez 
un  auteur  contemporain,  un  témoignage  qui  est  tout 
en  faveur  du  café  et  qu’il  est  intéressant  de  citer  ici, 
comme  une  réplique  en  même  temps  aux  déclama- 
tions outrées  dont  nous  venons  de  lire  quelques  ex- 
traits : 


« L’on  doit  au  café  de  louables  habitudes  de  sobriété 
qui  ont  prévalu  chez  toutes  les  nations.  Auparavant,  les 
apprentis,  les  clercs  de  commerce,  etc.,  avaient  l’usage 
de  boire  à leur  déjeûner  de  l’ale,  de  la  bière  ou  du  vin. 
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et  souvent  ces  liquides  spiritueux  les  rendaient  impropres 
au  travail  pour  toute  la  journée  ; mais  aujourd’hui,  avec 
cette  honnête  et  allègre  boisson  cela  n’arrive  plus  et  ils 
peuvent  s’en  régaler  sans  laisser  de  remplir  leurs  de- 
voirs. » (Ilowel). 

A partir  de  1070  le  nombre  des  cafés  pu- 
blics s’était  accru  à Londres  au  point  qu’on  les 
comptait  par  douzaines  jusque  dans  les  plus  petits 
quartiers  de  la  ville.  S.  Dufour  nous  apprend  qu’il 
y en  avait  au  delà  de  trois  mille,  ce  qui  lui  avait  été 
assuré  « par  bien  des  gens  qui  ont  fait  un  grand  sé- 
jour à Londres.  » Il  donne  ce  renseignement,  qui 
est  sans  doute  fort  exagéré,  à propos  de  la  mention 
qu’il  fait,  dans  son  parallèle  des  vertus  du  vin  et  du 
café,  de  la  fermeture  de  tous  ces  établissements, 
laquelle  eut  lieu  pour  quelque  temps  en  1676,  parce 
que  les  autorités  prétendaient  qu'ils  étaient  fré- 
quentés principalement  par  les  mauvais  citoyens, 
dont  tous  les  discours  avaient  pour  but  d’exciter  à 
la  haine  et  au  mépris  du  gouvernement.  « On  dé- 
fendit, dit-il,  par  politique  tous  les  cabarets  du  café, 
qui  y sont  dans  un  nombre  incroyable,  et  on  n’y 
défendit  pas  ceux  du  vin,  parce  que  dans  ces  pre- 
miers on  raisonnait  avec  un  grand  sens  froid  des 
affaires  d’Etat  et  du  gouvernement,  au  lieu  que  les 
fumées  turbulentes  du  vin  mettent  bientôt  les  gens 
hors  des  moyens  de  parler  si  sérieusement.  » 

Il  était  indifférent  aux  fiers  bourgeois  de  Lon- 


cires  d’être  regardés  du  gouvernement  de  Charles  II 
comme  de  bons  ou  comme  de  mauvais  citoyens, 
mais  ce  qu’ils  ne  pouvaient  absolument  pas  tolérer 
longtemps,  c’était  un  attentat  contre  leur  liberté. 
On  avait  cherché  à justifier  les  mesures  qui  met- 
taient en  interdit  les  cafés  publics  en  alléguant  que 
« si  le  débit  de  café  ou  de  thé  n’avait  en  soi  rien  de 
criminel,  il  était  certain  au  contraire  qu’il  en  résul- 
tait pour  l’Etat  un  danger  grave  et  permanent,  en 
ce  que  les  buveurs  n’étaient  là  que  pour  donner 
carrière  à leurs  passions  séditieuses,  pour  inventer 
et  propager  de  fausses  nouvelles,  et  pour  accabler 
d’outrages  les  membres  du  gouvernement.  » Les 
amateurs  de  café  ne  voyaient  en  cela  aucun  mal  : 
ils  usaient  de  leur  droit  d’hommes  libres  en  discu- 
tant avec  franchise  les  affaires  publiques,  et  les  mi- 
nistres avaient  tort  de  prendre  pour  des  invectives 
irrespectueuses  les  avis  et  les  conseils  patriotiques 
par  lesquels  on  prétendait  les  retenir  dans  la  bonne 
voie.  Ces  excuses  ne  furent  d’abord  pas  écoutées  et 
le  mécontentement  public  allait  s’envenimant  de 
jour  en  jour;  il  allait  faire  une  explosion  formida- 
ble, lorsque  au  bout  de  quelques  mois  les  mesures 
d’interdit  furent  révoquées,  et  les  débitants  d’infu- 
sion de  café  se  trouvèrent  libres  de  rouvrir  leurs 
salles  à leurs  anciens  habitués.  Toutefois  il  leur  fut 
enjoint  très  sérieusement  d’exercer  sur  eux  la  sur- 
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veillance  la  plus  sévère,  de  ne  pas  donner  à lire  des 
journaux,  des  livres  ou  des  pamphlets  séditieux,  et 
d’empècher  qu’on  ne  tint  de  méchants  propos  con- 
tre les  autorités.  Il  éiait  difficile  pour  les  cafetiers 
de  remplir  en  conscience  des  devoirs  si  délicats;  les 
ordonnances  de  police  qui  venaient  d’ètre  rendues 
contre  eux  et  leur  clientèle  tombèrent  en  désué- 
tude, et  bientôt  il  n’en  fut  plus  question.  Le  monde 
des  cafés  fut-il  plus  discret  et  plus  paisible  qu’au- 
paravant?  — il  y a lieu  de  le  croire,  et  le  gouver- 
nement en  cela  avait  agi  sagement  de  procéder  par 
voie  d’intimidation  plutôt  que  de- frapper  par  des  ri- 
gueurs effectives. 

Dix  années  plus  tard,  aux  approches  de  la  ré- 
volution de  1688,  c’était  à Londres  la  mode  plus 
que  jamais  de  fréquenter  les  cafés  publics.  Le  peu- 
ple les  appelait  plaisamment  des  Universités  à deux 
sous,  parce  que  la  tasse  de  café  noir  se  vendait  à si 
bas  prix,  et  que  les  habitués  de  ces  lieux  préten- 
dait qu’on  y pouvait  amasser  sans  peine  l’instruction 
la  plus  diverse.  Lord  Macaulay,  dans  son  Histoire 
d’Angleterre,  a tracé  un  tableau  animé  de  la  physio- 
nomie des  cafés  de  Londres  à cette  époque  ; je  vais 
traduire  la  plus  grande  partie  de  ce  morceau,  qui 
se  trouve  dans  le  chapitre  intitulé  : Etat  de  l'Angle- 
terre en  1685. 

Après  avoir  rappelé  en  peu  de  mots  dans  quelles 


circonstances  l’usage  du  café  fut  introduit  à Lon- 
dres, le  grand  historien  continue  ainsi  qu’il  suit: 
— « La  facilité  qui  en  résultait  pour  les  gens  de  se 
pouvoir  assigner  des  rendez-vous  dans  n’importe 
quel  coin  de  la  ville  et  de  passer  les  soirées  en  com- 
pagnie et  ii  peu  de  frais,  a été  cause  que  les  cafés 
publics  eurent  une  vogue  très  rapide.  Il  n’y  eut  per- 
sonne, dans  les  hautes  et  moyennes  classes,  qui 
n’allât  journellement  à son  calé  pour  apprendre  les 
nouvelles  et  les  discuter  avec  ses  amis.  Chaque  café 
possédait  un  ou  plusieurs  orateurs  dont  l’éloquence 
faisait  l’admiration  de  la  foule  et  qui  devinrent  bien- 
tôt dans  l’Etat  ce  quatrième  pouvoir , qui  dans  notre 
temps  est  représenté,  dit-on,  par  les  journalistes... 
A partir  de  1075,  ces  lieux  n’avaient  cessé  de  se 
multiplier  et  de  gagner  une  inlluence  de  plus  en 
plus  considérable.  Les  étrangers  remarquaient  que 
c’était  par  ses  cafés  publics  que  Londres  se  distin- 
guait principalement  de  toutes  les  autres  grandes 
villes;  qu’un  habitant  de  cette  capitale  faisait  d’un 
calé  son  chez-soi,  et  que  quand  on  voulait  trouver 
quelqu’un,  on  ne  s’informait  pas  s’il  demeurait  dans 
Fleet-streel  ou  dans  Chancery-lane,  mais  s’il  fré- 
quentait le  café  Grec  ou  celui  de  l’Arc-en-Ciel.  Per- 
sonne n’était  exclu  de  ces  lieux,  pourvu  qu’il  eût 
ses  deux  sous  à mettre  sur  le  comptoir  : toutefois 
chacun  d’eux  avait  son  public  spécial,  composé  de 
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gens  de  la  même  classe,  de  la  même  profession,  ou 
partageant  les  mêmes  sentiments  politiques  ou  re- 
ligieux. — Il  y avait  des  cafés  près  du  parc  de  St- 
James  dans  lesquels  se  rassemblaient  les  petits 
maîtres,  dont  la  tète  et  les  épaules  étaient  recou- 
vertes de  perruques  noires  ou  blondes,  non  moins 
amples  que  celles  qui  sont  portées  aujourd’hui  par 
le  Chancelier  et  par  le  président  de  la  Chambre  des 
Communes.  La  perruque  venait  de  Paris,  ainsi  que 
tous  les  autres  atours  du  beau  gentilhomme,  son 
habit  brodé,  ses  gants  à franges  et  les  attaches  de 

sa  culotte On  y respirait  un  air  semblable  à celui 

d’une  boutique  de  parfumeur.  Le  tabac  y était  tenu 
en  abomination  quand  il  était  sous  une  autre  forme 
que  celle  d’une  poudre  à priser  richement  aroma- 
tisée. Si  quelque  malotru,  ignorant  des  usages  de 
la  maison,  demandait  une  pipe,  les  ricanements  de 
toute  l’assistance  ainsi  que  les  brèves  réponses  des 
garçons  lui  apprenaient  aussitôt  que  le  mieux  pour 
lui  c’était  d’aller  se  faire  servir  ailleurs.  Mais  il  n’a- 
vait pas  à-  aller  bien  loin  ; car  d’ordinaire  les  cafés 
étaient  infectés  de  fumée  de  tabac  autant  qu’un 
corps-de-garde,  et  les  étrangers  se  montraient  par- 
fois fort  étonnés  de  voir  tant  d’honnêtes  gens  dé- 
serter leur  coin  du  feu  pour  se  plonger  dans  cette 
atmosphère  épaisse  et  puante.  Nulle  part  l’on  ne 
fumait  autant  que  dans  le  café  de  Will.  Cel  élablis- 
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sement  célèbre,  situé  entre  Covent-garden  et  Bow- 
street,  était  comme  le  temple  des  belles-lettres. 
Là -les  entretiens  traitaient  des  convenances  poéti- 
ques et  des  unités  de  temps  et  de  lieu.  Parmi  les 
habitués  il  y avait  le  parti  de  Perrault  et  des  mo- 
dernes et  celui  de  Boileau  et  des  anciens.  Dans  un 
groupe  l’on  entendait  discuter  s’il  n’eùt  pas  mieux 
valu  que  le  Paradis  perdu  fut  écrit  en  vers  rimés 
au  lieu  de  vers  blancs;  dans  un  autre  un  rimailleur 
envieux  prétendait  démontrer  que  la  Venise  sauvée 
d’Otway  aurait  dû  être  chassée  de  la  scène  par  les 
huées  du  public.  Dans  aucun  autre  café  il  ne  se 
rencontrait  une  société  plus  variée,  - — des  comtes 
décorés  de  croix  et  de  la  jarretière,  des  ecclésiasti- 
ques portant  soutane  et  rabat,  de  pétulants  étu- 
diants en  droit  de  Londres,  des  béjaunes  des  uni- 
versités de  Cambridge  ou  d’Oxford,  de  pauvres  hè- 
res aux  gages  des  libraires,  traducteurs  et  faiseurs 
d’index,  vêtus  de  gros  drap  dépenaillé.  Une  foule 
attentive  se  pressait  constamment  à l’entour  du  fau- 
teuil oii  trônait  le  grand  Dryden  : en  été  ce  siège 
était  sur  le  balcon  et  en  hiver  au  coin  le  plus  chaud 
de  la  cheminée.  On  regardait  comme  une  grande 
faveur  de  1m  présenter  ses  respects  et  de  l’entendre 
expi'imer  son  opinion  de  la  dernière  tragédie  de 
Racine  et  du  1 voilé  sur  le  poème  épique  de  Le  Bos- 
su. I rie  prise  de  sa  tabatière  était  appréciée  connue 


une  faveur  capable  de  tourner  la  tète  de  tout  jeune 
enthousiaste.  — Il  y avait  des  cafés  oü  les  premiers 
médecins  de  la  capitale  donnaient  des  consultations. 
Le  docteur  John  RatclifTe,  qui  en  1C85  avait  la  plus 
grande  clientèle  de  Londres,  venait  journellement, 
à l’heure  de  la  bourse,  de  sa  maison  située  dans 
Bow-street,  rue  qui  alors  était  des  plus  fashionables, 
au  café  de  Garraway  oii  il  se  mettait  à une  table 
particulière  et  était  entouré  toujours  de  chirurgiens 
et  d’apothicaires.  — Il  y avait  des  cafés  fréquentés 
par  les  puritains,  où  l’on  n’entendait  aucun  juron 
et  où  des  hommes  à longs  cheveux  plats  discutaient 
d’un  ton  nasillard  sur  les  élus  et  les  réprouvés  de 
la  justice  divine;  des  cafés  de  juifs,  où  aimaient  à 
se  réunir  en  arrivant  de  Venise  ou  d’Amsterdam, 
des  changeurs  aux  yeux  sombres;  et  des  cafés  de 
papistes  où,  à ce  que  prétendaient  de  zélés  protes- 
tants, les  jésuites,  tout  en  prenant  leur  tasse,  com- 
plotaient un  nouvel  incendie  de  Londres  et  fon- 
daient des  balles  d’argent  pour  tuer  le  roi.  » 

Plusieurs  des  traits  de  ce  tableau  sont  emprun- 
tés d’un  livre  intitulé  Lettres  sur  les  Anglais  et  les 
Français , qui  fut  publié  en  1725,  mais  dont  la  com- 
position est  antérieure  d’une  trentaine  d’années; 
cet  ouvrage,  qui  est  aujourd’hui  assez  rare,  est  très 
remarquable  tant  pour  la  forme  que  pour  le  fonds,  et. 
il  a pour  auteur  un  gentilhommesuisse,  M.  de  Murait, 
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tjui  avait  servi  en  France,  et  qui  paraît  avoir  vécu 
chez  les  Anglais  le  temps  nécessaire  pour  en  bien 
apprendre  les  mœurs  et  les  coutumes:  M.  Sainte- 
Beuve  (Causeries  du  lundi , t.  XV,  p.  138-142),  traite 
de  ces  lettres  avec  beaucoup  d'éloge,  et  l’illustre 
critique  ajoute  qu’elles  méritent  fort  qu’on  les  réim- 
prime. Le  passage  où  il  est  question  des  cafés  pu- 
blics sera  sans  doute  lu  avec  intérêt,  et  je  le  fais 
suivre  ici  tout  entier  : 

« Il  y a à Londres  un  nombre  prodigieux  de  maisons 
à café,  dont  le  dehors  n’a  rien  de  remarquable,  ni  qui 
puisse  fournir  à la  moindre  description;  aussi  je  ne  vous 
parlerai  que  de  leur  usage,  qui  est  considérable,  puisque 
c’est  là  que  la  plupart  des  hommes  vont  perdre  leur  temps 
dans  cette  ville.  Ces  maisons  sont  les  rendez-vous  réglés, 
et  des  gens  d’affaire  et  des  fainéants,  de  manière  qu’on 
demande  plutôt  quel  est  le  café  de  quelqu’un  que  la  mai- 
son où  il  loge.  Outre  le  café  on  y prend  plusieurs  sortes 
de  liqueurs,  qu’on  ne  trouve  bonnes  que  lorsqu’on  y est 
accoutumé.  On  y fume,  on  y joue,  on  y lit  les  gazettes  et 
souvent  on  y en  fait.  C’est  où  l’on  décide  du  gouvernement, 
de  l’intérêt  des  princes,  de  l’honneur  des  maris,  etc.,  en 
un  mot  c’est  où  les  Anglais  discourent  librement  de  toutes 
choses,  et  où  l’on  peut  les  connaître  en  peu  de  temps. 
Leur  caractère  s’y  fait  sentir,  en  partie,  aux  gens  même 
qui  n’entendent  pas  la  langue.  Il  paraît  du  sang-froid  dans 
leur  discours  et  de  l’attention  ; vous  ne  les  voyez  guère 
s’interrompre,  ni  parler  plusieurs  fois  à la  fois.  On  fait 
valoir  ces  cafés  aux  étrarfgers,  comme  le  plus  grand  agré- 
ment de  Londres,  et  ils  sont  regardés  sur  ce  pied-là  par 
la  plupart  d’entre  eux.  Il  me  paraît  que  ce  sont  des  en- 
droits commodes  pour  trouver  les  gens  à qui  on  a à faire, 
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et  pour  avoii  moins  de  fâcheux  à craindre  chez  soi;  mais 
du  î este  fort  dégoûtants,  puants,  pleins  de  fumée,  comme 
des  corps-de-garde,  et  autant  farcis  de  monde.  Ce  sont, 
je  pense,  ces  maisons  qui,  par  les  rapports  exacts  qui  s’y 
font  de  tout  ce  qui  se  passe  à Londres,  donnent  moyen 
de  médire  aux  habitants  de  cette  grande  ville,  comme  si 
ce  n’était  qu’un  bourg.  » 

Après  la  révolution  de  IG88,  il  se  fit  dans  les 
mœurs  des  changements  considérables  ; il  en  ré- 
sulta entre  autres  conséquences  publiques  , que 
dans  le  cours  du  dix-huitième  siècle,  les  cafés  ces- 
sèrent de  plus  en  plus  d’être  fréquentés  autant  que 
vers  la  lin  du  siècle  précédent.  Autrefois,  les  An- 
glais paraissent  avoir  été  beaucoup  moins  insocia- 
bles qu’ils  ne  se  montrent  de  nos  jours,  et  ils  ai- 
maient à se  rencontrer  et  à se  divertir  dans  des  lieux 
qui  n’étaient  fermés  à personne.  La  plupart  de  ces 
établissements  avaient  il  est  vrai,  leur  clientèle  par- 
ticulière, prise  dans  telle  ou  telle  classe  de  la  popu- 
lation ; mais  plus  tard,  l’on  trouva  plus  digne  de 
fuir  le  monde  et  de  boire  son  café  chez  soi,  ou  bien 
l’on  se  séquestra  en  des  sociétés  closes,  en  des  clubs 
qui  n’admettaient  que  des  gens  d’une  respectabilité 
incontestable. 

En  1688,  la  ville  de  Londres  avait  déjà  plus  d’un 

« 

demi-million  d’habitants  ; aujourd'hui  où  cette  im- 
mense capitale  a une  population  six  fois  plus  nom- 
breuse,l’on  n’y  compte  environ  quequinze  cents  cafés 
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publics,  auxquels  il  faut  ajouter  cependant  une 
quantité  de  boutiques  de  confiseurs  et  d’autres  lieux 
dans  lesquels  il  se  débite  aussi  de  l’infusion  de  café. 

Dans  le  dix-huitième  siècle,  pendant  que  les 
cafés  publics  en  tant  que  rendez-vous  des  gens  oi- 
sifs, voyaient  se  perdre  de  plus  en  plus  la  vogue 
dont  ils  avaient  joui  au  siècle  précédent,  l’infusion 
du  café  elle-même , considérée  comme  boisson 
alimentaire,  tomba  passablement  en  défaveur  auprès 
de  la  population  de  Londres.  Le  café  et  le  thé  avaient 
été  introduits  en  Angleterre  à la  même  époque  à peu 
près  : ce  fut  le  café  qui  d’abord  obtint  la  préférence; 
mais  plus  tard,  il  fut  en  grande  partie  supplanté  par 
le  thé,  qui  se  trouvait  mieux  approprié  au  tempéra- 
ment du  peuple  anglais.  En  Belgique,  en  Suisse, 
dans  certains  pays  de  l’Allemagne,  mais  beaucoup 
moins  en  France,  le  café  au  lait  forme  chez  les 
classes  ouvrières,  le  principal  de  l’alimentation  ha- 
bituelle ; en  Angleterre,  le  travailleur  se  sustente 
essentiellement  de  bonne  viande,  et  le  thé  qu’il  boit 
avec,  il  l’aime  surtout  pour  ses  qualités  stimulantes, 
et  il  dédaigne  le  café  noir  ou  le  café  au  lait,  dont  les 
propriétés  nutritives  peuvent  être  très  utiles  aux 
personnes  qui  n’ont  pas  de  nourriture  plus  substan- 
tielle. Ce  sont  là  des  raisons  chimiques  ou  physiolo- 
giques qui  seront  mieux  comprises  lorsqu’on  aura 


— 228  — 

lu  les  deux  premiers  chapitres  de  la  troisième  partie 
de  ce  livre. 

Au  commencement  de  notre  siècle,  de  1801  à 
1804,  la  consommation  de  café  qu’il  se  faisait  par 
la  population  du  Royaume-Uni  — qui  était  alors 
d’environ  15  millions  d’âmes  — ne  comportait  par 
tête  qu’une  moyenne  annuelle  d’à  peu  près  une 
once,  pendant  que  dans  ces  mêmes  années,  chaque 
habitant  ne  consommait  pas  moins  de  1 '/s  livre  de 
thé.  A cette  époque,  la  livre  de  café  était  frappée 
d’un  impôt  de  1 '/*  shelling  (fr.  1»85)  ; mais  à par- 
tir de  1811,  ce  droit  subit  des  réductions  successi- 
ves, et  depuis  1851,  il  n’est  plus  que  de  30  centimes. 
Cette  modération  de  la  part  du  fisc  n’a  point  nui  à 
ses  intérêts,  et  en  1861,  la  consommation  était  dans 
la  Grande-Bretagne  de  près  de  une  livre  et  deux 
onces  par  habitant,  avec  une  population  qui  avait 
plus  que  doublé  depuis  soixante  ans.  L’excellente 
qualité  des  cafés  qui  s’importent  en  Angleterre,  a 
contribué  beaucoup  aussi  depuis  vingt-cinq  ans,  à 
concilier  à cette  denrée  la  faveur  publique  ; ils  vien- 
nent presque  exclusivement  de  Ceylan,’  de  l’Inde 
(Mysore  et  Malabar),  de  la  Jamaïque  et  de  l’Améri- 
que centrale.  Aujourd’hui,  le  café  noir,  comme  di- 
gestif servi  après  le  dîner,  y est  presque  autant  à la 
mode  que  sur  le  continent,  et  le  café  au  lait  devient 
de  plus  en  plus  dans  les  villes  le  déjeûner  ordinaire 
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des  gens  de  bureau  ou  de  cabinet,  des  femmes,  des 
enfants,  de  tous  ceux  enfin  qui  ne  sont  pas  soumis 
à des  travaux  pour  suffire  auxquels  le  corps  exige 
une  alimentation  des  plus  nutritives. 

Chez  les  Allemands,  le  café  n’a  été  connu  que 
plus  tard  qu’en  Angleterre  ou  en  France.  Il  ne  pa- 
raît pas  qu’il  existe  bien  des  documents  et  des  té- 
moignages ayant  rapport  aux  circonstances  de  son 
introduction  dans  l’Europe  centrale  ; ce  que  j’ai  pu 
découvrir  sur  cette  question  se  réduit  à très  peu 
de  chose,  et  je  regrette  beaucoup  de  n’ètre  pas  en 
mesure  d’ofTrir  au  lecteur  un  aperçu  moins  incom- 
plet que  celui  qui  va  suivre. 

Vienne  a été  peut-être  la  première  ville  de  l’Al- 
lemagne où  ait  été  introduit  au  dix-septième  siècle 
l’usage  du  café.  De  même  qu’en  Angleterre  et  en 
France,  ce  fut  de  la  Turquie  qu’on  le  reçut  ; mais  il 
n’y  fut  pas  apporté  par  des  marchands,  et  ce  sont 
les  Turcs  eux-mêmes  qui,  sans  y penser,  s’étaient 
chargés  de  ce  soin.  L’on  sait  qu’en  1663,  la  capitale 
de  l’Autriche  fut  assiégée,  durant  quelques  mois, 
par  une  puissante  armée  ottomane,  commandée  par 
le  grand- vizir  Kara-Mustapha  ; la  ville  en  soutint 
les  assauts  avec  une  constance  héroïque,  et  se  vit  à 
la  fin  délivrée  par  les  troupes  qui  furent  amenées  à 
son  secours  par  plusieurs  princes  de  l’Empire  et 
par  le  roi  de  Pologne.  Elle  dut  son  salut  principale- 
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ment  uu  courage  impétueux  des  Polonais  de  Jean 
Sobieski,  qui  forcèrent  le  camp  retranché  des  assié- 
geants et  les  mirent  en  déroute  après  en  avoir  fait 
un  carnage  horrible.  On  trouva  dans  les  tentes  du 
généralissime  turc,  de  grandes  provisions  de  café, 
dont  une  bonne  partie  fut  donnée  en  récompense  à 
un  soldat  nommé  Kotschinski,  qui  s’était  tout  par- 
ticulièrement distingué  dans  cette  bataille  mémora- 
ble. Ce  brave  ne  retourna  pas  dans  son  pays,  mais 
il  resta  à Vienne  avec  son  butin,  et  afin  de  le  débiter 
avantageusement,  il  y ouvrit  le  premier  café  public, 
pour  lequel  il  obtint  un  privilège  de  l’empereur 
Léopold  Ier.  Son  établissement  fut  aussitôt  fréquenté 
par  une  clientèle  nombreuse,  qui  était  très  avide  de 
se  régaler  de  cette  liqueur  nouvelle,  que  tout  le 
monde  trouvait  délicieuse,  et  laquelle  était  préparée 
par  des  mains  si  vaillantes.  Après  sa  mort,  le  sou- 
venir de  ce  digne  homme  demeura  longtemps  en 
honneur  parmi  la  population  viennoise  ; il  était  en- 
touré d’une  gloire  légendaire,  et  l’on  se  plaisait  à 
conter  souvent  des  traits  de  la  vie  de  Frère  de  mon 
cœur; — c’est  le  surnom  que  le  peuple  lui  avait 
donné  de  son  vivant,  parce  que  lui-même  avait 
l’habitude  d’adresser  cette  appellation  amicale  à 
tous  ceux  qui  venaient  boire  de  son  café. 

En  1794,  il  fut  ouvert  à Leipsic  un  premier  café 
public,  et  dans  moins  de  vingt  années  après,  il  y 
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avait  dans  cette  florissante  ville  de  commerce,  un 
assez  grand  nombre  d’établissements  de  ce  genre, 
dont  la  plupart  étaient  montés  avec  un  luxe  propre  à 
flatter  les  riches  habitués  qui  s’y  rassemblaient  en 
foule,  surtout  pendant  les  grandes  foires.  Nous  li- 
sons dans  un  bouquin  allemand,  imprimé  à Leipsic 
en  1715,  que  dans  les  cafés  de  cette  cité  les  tasses 
étaient  servies  par  de  séduisantes  jeunes  filles  et 
que  celles-ci  ne  formaient  pas  un  des  moindres 
agréments  de  ces  lieux  de  plaisir.  Le  premier  café 
de  Leipsic  avait  été  fondé  par  le  chocolatier  de  la 
cour  Joseph  Lehmann,  et  l’établissement  existe  en- 
core aujourd’hui  comme  restaurant  du  Cafier  d’ Ara- 
bie, dans  la  petite  rue  des  Bouchers;  son  enseigne, 
en  pierre  sculptée,  qui  était  autrefois  richement 
dorée,  mais  qui  depuis  J 81 7,  est  tout  simplement 
peinte  en  blanc,  lui  a été  donnée  en  1718  par  l’é- 
lecteur de  Saxe,  Frédéric-Auguste,  en  reconnais- 
sance du  plaisir  qu’il  avait  eu  d’y  boire  du  café  pour 
la  première  fois  de  sa  vie. 

Le  cafier  fut  introduit  aussi  de  bonne  heure  dans 
quelques  serres  de  Leipsic.  Il  y en  avait  un  très 
beau  dans  le  jardin  delà  maison  Apel,  lequel  venait 
d’Amsterdam,  et  qu’on  vit  fleurir  en  1723,  et  por- 
ter des  fruits  l’année  suivante.  Du  reste,  l’arbrisseau 
à café  fut  connu  en  Allemagne  plus  tôt  qu’à  Paris  : 
dès  le  commencement  du  dix-huitième  siècle  il  y en 


avait  un  dans  un  coin  du  Hanovre,  à Schwôbber 
près  Hameln,  dans  le  jardin  de  M.  le  prévôt  provin- 
ciel  de  Münchhausen.  Cette  plante  — qui  eut  en 
1716  l’honneur  d’être  visitée  par  le  tsar  Pierre-le- 
Grand  — donna  des  fruits  mûrs  en  1710,  à une 
époque  où  ils  étaient  encore  si  rares  que  les  Hol- 
landais n’en  vendaient  pas  une  graine  fraîche  ù 
moins  d’un  ducat. 

En  Allemagne,  comme  ailleurs,  le  café  rencon- 
tra quelque  opposition  de  la  part  des  médecins.  L’on 
dit  qu’un  des  plus  savants,  Frédéric  Hoffmann,  qui 
mourut  en  1742,  et  auquel  on  doit  les  fameuses  gout- 
tes de  ce  nom,  prétendait  que  l’usage  excessif  de 
cette  boisson  exotique  avait  produit  en  Europe  une 
nouvelle  maladie,  celle  de  la  fièvre  miliaire. 

Les  gouvernements  s’en  montrèrent  aussi  par- 
fois les  adversaires  très  résolus  : ils  étaient  guidés 
en  cela  surtout  par  des  raisons  somptuaires,  et  ils 
cherchaient  à détruire  chez  les  gens  peu  aisés,  le 
goût  d’une  liqueur  qu’ils  considéraient  comme  un 
luxe  dont  ne  devaient  jouir  que  leurs  sujets  plus  ou 
moins  riches.  C’est  ainsi  qu’en  1780,  les  Etats  pro- 
vinciaux du  Hanovre  furent  unanimes  à condamner 
dans  leurs  pays  l’usage  du  café,  et  ces  décisions  fu- 
rent ratifiées  par  le  roi  George  III. 

A Berlin,  sous  Frédéric  II,  le  café  fut  d’abord 
frappé  d’une  taxe  de  4 bons  gros  par  livre,  (le  bon 


gros  = 15  à 10  centimes)  ; peu  d’années  après,  il 
fut  augmenté  d’un  tiers,  lorsqu’on  eut  vu  que  malgré 
cet  impôt  la  consommation  n’en  diminuait  pas  chez 
le  petit  peuple.  Cependant  il  ne  résulta  pas  de  ces 
entraves  fiscales  l’ effet  que  le  roi  s’en  était  promis  : 
l’on  eut  recours  alors  h d’autres  moyens,  qui  pen- 
dant quelque  temps  furent  trouvés  passablement 
efficaces,  mais  que  plus  tard  on  laissa  tomber  en 
désuétude,  en  se  contentant  d’un  droit  dont  le  chiffre 
a varié  dans  diverses  circonstances.  Voici  quels  ont 
été  ces  moyens  : La  vente  de  la  denrée  était  mono- 
polisée entre  les  mains  de  quelques  marchands  qui 
étaient  appelés  « entreposeurs  royaux  » ; ils  ne  ven- 
daient que  des  fèves  crues , et  c’était  chez  eux 
que  devaient  se  fournir  les  débitants  au  détail  ; les 
consommateurs  qui  voulaient  en  avoir  étaient  obli- 
gés de  s’engager  à prendre  par  an  au  moins  20  livres, 
et  il  leur  fallait  se  procurer  du  bureau  de  l’accise 
une  licence  les  autorisant  à torréfier  leur  café  chez 
eux,  laquelle  ne  coûtait  d’ailleurs  qu’un  bon  gros. 
A cette  occasion,  il  fut  publié  à l’adresse  des  ama- 
teurs de  café,  une  instruction  fort  curieuse,  qui  est 
une  pièce  quasi  officielle,  et  dont  je  traduis  le  pas- 
sage suivant  : 

« ....  Quant  à ceux  qui  ne  sauraient  s’obliger  à en 
prendre  20  livres,  ils  sont  considérés  comme  des  gens 
pauvres  qui  ne  devraient  point  boire  de  café,  et  auxquels 
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il  convient  d’en  rendre  la  jouissance  aussi  dispendieuse  et 
difficile  que  possible.  11  faut  qu’ils  le  paient  presque  du 
double  plus  cher  que  par  le  passé  et  qu’ils  ne  puissent  se 
le  procurer  que  par  demi-onces  et  déjà  moulu.  — Ces 
mesures  sont  prises  afin  de  prévenir  la  détestable  contre- 
bande qui  s’est  faite  depuis  si  longtemps  avec  cette  den- 
rée, et  pour  que  ceux  qui  se  sont  méchamment  adonnés 
à cette  profession  illicite  puissent  reprendre  leurs  anciens 
métiers  et  devenir  des  sujets  utiles  à l’Etat.  S’il  y a des 
gens  qui  grillent  dans  leur  maison  de  ce  çafé  de  contre- 
bande, les  coupables  seront  aussitôt  trahis  par  l’odeur 
pénétrante  qui  s’en  répand  et  punis  de  trois  années  de 
prison  dans  une  forteresse.  Pour  découvrir  les  délinquants 
il  y aura  des  flaireurs  qui  se  promèneront  jour  et  nuit 
par  les  rues,  et  partout  où  ils  sentiront  quelque  odeur  de 
café,  ils  entreront  immédiatement  pour  se  faire  exhiber  le 
permis  de  brider  : s’il  n’y  en  a point,  il  s’entend  que  les 
fèves  seront  confisquées  et  le  détenteur  puni....  L’homme 
du  peuple  qui  veut  avoir  aujourd’hui  deux  fois  par  jour 
son  café  apprendra  peu  à peu  à se  passer  d’une  liqueur 
si  chère,  et  il  en  résultera  que  beaucoup  d’argent  restera 
dans  le  pays.  Quant  au  riche  qui  s’imagine  que  son  esto- 
mac serait  incapable  de  digérer  sans  le  secours  du  café, 
il  finira  par  être  le  seul  chargé  de  subvenir  à l’entretien 
des  invalides  (auquel  était  affecté  le  produit  de  l’impôt 
sur  le  café).  » 

Les  droguistes  et  les  épiciers  adressèrent  au  roi 
une  supplique  à l’effet  d’obtenir  un  peu  de  liberté 
pour  le  commerce  du  café,  — mais  il  leur  fut  ré- 
pondu « que,  dans  une  année,  il  sortait  de  la  Prusse 
uniquement  pour  payer  le  café,  une  somme  d’au 
moins  700,000  écus,  pendant  que  les  brasseries,  qui 


ne  mettaient  en  œuvre  que  clés  produits  du  pays,  se 
trouvaient  dans  un  état  pitoyable,  et  près  d’être  to- 
tolement  ruinées,  ce  qui  causait  un  dommage  irré- 
parable à la  noblesse,  à la  bourgeoisie  et  aux 
paysans » 

Ceci  se  passait  vers  1781  ; deux  années  aupara- 
vant, le  grand  roi  F rédéric  II  s’était  exprimé  à cesujet, 
avec  non  îpoins  de  force,  dans  la  réponse  qu’il  fit 
adresser  à une  pétition  venue  des  Etats  de  la  pro- 
vince de  Poméranie.  « Il  est  affreux,  disait-il,  com- 
bien a augmenté  la  consommation  du  café,  et  quelles 
sommes  énormes  elle  fait  sortir  de  notre  pays.  La 
facilité  qu’on  a de  se  procurer  cette  denrée,  même 
dans  les  villages,  a fait  que  les  paysans  et  les  hom- 
mes du  commun  s’y  sont  aussi  bien  accoutumés 
que  les  habitants  des  villes.  Si  l’on  met  des  entraves 
à ce  commerce,  ils  seront  obligés  de  revenir  au 
goût  de  la  bière.  S.  M.  le  roi  a été  nourrie  dans  sa 
jeunesse,  de  soupe  à la  bière,  laquelle  est  beaucoup 
plus  saine  que  le  café,  et  en  conséquence,  les  gens 
de  la  campagne  pourront  aussi  bien  être  élevés  et 
nourris  avec  cette  dite  soupe  à la  bière.  » 

Les  Allemands  ont  toujours  tenu  en  grande  es- 
time le  café  au  lait.  Il  devint  fort  à la  mode  chez 
eux,  dès  le  commencement  du  dix-huitième  siècle, 
et  à cette  lointaine  époque  déjà  les  dames  — comme 
elles  le  font  encore  avec  tant  de  passion  aujourd’hui 
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— prenaient  un  vif  plaisir  à s’assembler  plusieurs 
bonnes  amies  ensemble,  sans  souffrir  avec  elles  ni 
pères,  ni  maris,  pour  se  régaler  délicatement  de 
café  au  lait,  de  brioches  et  de  confitures,  et  s’entre- 
tenir, en  goûtant  ces  douces  friandises,  de  propos 
qui  sans  doute  étaient  d’un  autre  genre  que  ceux 
des  Trois  Commères  de  notre  La  Fontaine.  De  nos 
jours,  le  café  au  lait  fait  en  Allemagne,  dans  les  vil- 
lages non  moins  que  dans  les  villes,  le  déjeûner  de 
la  plus  grande  partie  de  la  population  ; il  est  déplo- 
rable que  le  plus  souvent  il  s’y  trouve  beaucoup 
moins  de  café  que  de  chicorée,  mais  cela  n’empê- 
che pas  que  dans  certaines  provinces  il  ne  soit 
même  devenu  pour  les  ouvriers  industriels  et  agri- 
coles, avec  du  pain  ou  des  pommes  de  terre,  le  plus 
essentiel  de  leur  nourriture  journalière.  Quant  au 
café  noir,  chez  les  Allemands  de  même  que  dans 
toutes  les  villes  de  l’Europe,  il  se  prend  d’habitude 
comme  complément  d’un  dîner  qui  a été  bon,  ou 
comme  correctif  de  celui  qui  a été  maigre  ou  mau- 
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TROISIEME  PARTIE. 


DU  CAFÉ 

AU  POINT  DE  VUE 


CHIMIQUE  ET  ALIMENTAIRE. 


CHAPITRE  I. 


Analyse  chimique  du  café. 


Dans  la  composition  du  café,  tant  en  fèves  crues 
ou  torréfiées  qu’à  l’état  d’infusion,  il  entre  une  quan- 
tité de  substances  diverses,  dont  les  caractères  et 
les  effets  physiologiques  ont  été  fréquemment  étu- 
diés par  les  chimistes  et  les  médecins.  On  s’est  oc- 
cupé de  ces  recherches  déjà  vers  la  fin  du  dix-sep- 
tième  siècle,  mais  à cette  époque  la  chimie  étaiL 
encore  dans  l’enfance,  et  les  résultats  obtenus,  ou 
plutôt  le  langage  en  lequel  ils  sont  exprimés,  nous 
font  sourire  aujourd’hui,  quoique  à la  place  de  nos 
dignes  ancêtres  nous  n’aurions  sans  doute  pas  su 
faire  mieux  qu’eux.  La  chimie  est  la  plus  moderne 
ou  la  plus  jeune  et  la  plus  fortunée  à la  fois  des 
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sciences  expérimentales.  Ce  n’est  guère  que  depuis 
un  demi-siècle  qu’elle  s’est  mise  peu  à peu  en  pos- 
session des  méthodes  et  des  moyens  d’analyse  et 
de  synthèse  avec  lesquels  elle  a si  promptement 
acquis  et  consolidé  des  richesses  merveilleuses. 
Nous  en  sommes  arrivés  à ne  trouver  point  difficile 
d’analyser  la  structure  et  la  composition  immédiate 
d’une  matière  quelconque  d’origine  végétale  ou  ani- 
male : tout  serait  au  mieux  s’il  était  aussi  facile 
aux  physiologistes  d’en  expliquer  le  mode  d’action 
sur  l’organisme  auquel  elles  peuvent  être  présen- 
tées comme  drogue  ou  comme  aliment. 

Depuis  le  commencement  de  ce  siècle  beau- 
coup de  savants  se  sont  appliqués  à démêler  la 
composition  chimique  du  café  et  à étudier  les  pro- 
priétés des  principes  particuliers  qui  y ont  été  si- 
gnalés. Ce  que  nous  avons  de  mieux  dans  ce  genre 
d’investigations  est  dû  aux  chimistes  suivants  : les 
français  Payssé,  Chenevix,  Cadet  de  Vaux,  Cadet 
de  Gassicourt,  Robiquet,  Boutron  et  Frémy,  et 
Payen  ; les  allemands  Runge,  Schrader,  Zenneck, 
Pfaff,  Rochleder,  de  Bibra  et  Vogel;  les  anglais 
Johnston,  F.  Graham,  Stenhouse  et  D.  Campbell; 
les  hollandais  Mulder  et  Vlandeeren.  Ceux  dans  ce 
nombre  qui  ont  fait  faire  à la  chimie  du  café  ses 
meilleurs  progrès  sont  MM.  Runge,  Rochleder, 
Payen  et  de  Bibra.  Nous  donnons  ici  l’analyse  de 


M.  Payen,  notre  éminent  professeur  du  Conserva- 
toire et  de  l’Ecole  centrale  : ce  tableau,  qui  sera 
suivi  de  courtes  explications  sur  les  différents  arti- 
cles qu’on  y voit  figurer,  représente  la  composi- 
tion moyenne  des  fèves  crues,  quand  elles  sont 
d’une  bonne  variété,  parfaitement  mûres  et  saines, 
bien  préparées,  non  avariées  ni  frelatées. 


1°  Cellulose 34 

2°  Eau 12 

3°  Matières  grasses  à l’état  d’huile  ou 

de  beurre 10-13 

4°  Glycose,  dextrine,  acide  végétal 

indéterminé 15,5 

5°  Légumine 10 

6°  Matière  azotée 3 

7°  Caféine  libre 0,8 

8°  Chlorogénate  de  potasse  et  de  ca- 
féine   3,5-5 

9°  Huile  essentielle  concrète,  insolu- 
ble dans  l’eau 0,001 

10°  Essence  aromatique,  à odeur  sua- 
ve, soluble 0,002 

11°  Substances  minérales  ....  6,697 

m 


I.  Cellulose.  — On  appelle  ainsi  la  matière 
qui  constitue  les  parois  des  cellules  et  canaux  mi- 
croscopiques dont  est  composé  le  tissu  végétal, 
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dans  toutes  ses  parties,  depuis  la  racine  jusqu’aux 
graines.  C’est  dans  l’intérieur  de  ces  cellules  et 
vaisseaux  que  s’élaborent,  les  matériaux  nécessaires 
au  développement  des  organes,  et  que  sont  déposés 
les  produits  si  divers  qu’engendrent  les  forces  vi- 
tales : cette  matière  est  commune  à toutes  les  plan- 
tes, depuis  la  mousse  la  plus  délicate  jusqu’aux 
('normes  corps  ligneux  des  chênes  séculaires.  Quand 
on  soumet  un  fragment  de  bois,  d’écorce  ou  de  ra- 
cine, une  feuille  ou  une  semence  à l’action  succes- 
sive d’eau  froide  et  d’eau  bouillante,  de  l’alcool  et 
de  l’éther,  des  acides  et  des  alcalis  étendus,  on 
réussit  généralement  à leur  enlever  toutes  les  subs- 
tances solubles  qui  s’y  trouvent  renfermées  : il  reste 
cette  cellulose , dont  la  composition  chimique  n’a 
pas  été  altérée,  qui  est  d’apparence  spongieuse  ou 
pulvérulente,  plus  ou  moins  blanche,  et  dans  la- 
quelle le  microscope  fait  apercevoir  les  cellules  et 
vaisseaux  qui  viennent  d’être  vidés.  Sa  composition 
élémentaire  est  toujours  la  même,  quelle  que  soit  la 
plante  ou  la  partie  végétale  où  on  la  prenne  ; elle  se 
présente  presque  pure,  ou  libre  de  tout  alliage 
étranger,  dans  la  moelle  de  sureau,  le  coton,  le  pa- 
pier blanc,  la  charpie  de  lin  ou  de  chanvre. 

On  reconnaît  aisément  la  structure  interne 
d’une  fève  de  café  en  en  regardant  sous  le  micros- 
cope des  tranches  coupées  avec  un  rasoir,  aussi 


minces  que  possible.  On  voit  alors  que  le  péris- 
pernie  corné,  qui  renferme  le  petit  embryon  et 
forme  le  corps  de  la  graine,  consiste  en  un  tissu 
cellulaire  dont  les  cellules,  qui  ont  des  parois  très 
épaisses  et  des  cavités  irrégulières,  communiquent 
entre  elles  par  de  nombreux  pertuis.  Cette  particu- 
larité de  la  texture  des  grains  de  café  — la  libre 
communication  des  cellules  entre  elles  — explique 
comment  l’eau,  en  pénétrant  dans  leur  tissu,  peut 
en  enlever  une  partie  des  substances  solubles  qu’il 
contient,  desquelles  la  plus  intéressante  est  sans 
contredit  ce  principe  qui,  par  la  torréfaction,  pro- 
duit l’arôme  essentiel  du  café.  De  là  vient  la  dété- 
rioration des  cafés  qui,  dans  les  traitements  par 
lesquels  ils  ont  passé  aux  colonies,  ont  été  soumis 
à des  lavages  trop  prolongés,  ou  qui  ont  été  acci- 
dentellement inondés  de  pluie  ou  d’eau  marine  pen- 
dant leur  transport  sur  terre  et  sur  mer. 

11.  Eau.  L’eau  est  une  des  substances  les 
plus  indispensables  aux  êtres  vivants  : elle  se  trouve 
dans  toutes  les  parties  d’un  végétal,  en  plus  forte 
proportion  dans  celles  où  les  fonctions  vitales  sont 
le  plus  actives,  telles  que  les  feuilles,  les  fleurs,  la 
périphérie  des  tiges  ou  des  rameaux,  les  rhizomes, 
les  radicelles.  Ce  sont  les  graines  qui  en  contien- 
nent le  moins;  mais  celles-ci  sont  des  organes  où 
la  vie  sommeille,  et  lorsqu'elles  se  mettent  à germer 
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il  y pénètre  et  il  s’y  consomme  une  grande  quantité 
de  ce  lluide  nourricier. 

III.  Matières  grasses.  — De  telles  matières  se 
trouvent  en  assez  fortes  proportions  dans  tous  les 
végétaux,  et  ils  les  contiennent  dans  presque  tous 
leurs  organes,  où  elles  sont  accompagnées  généra- 
lement de  quantités  variables  de  résine  ou  de  cire. 
A l’état  liquide,  ce  sont  les  huiles , et  à l’état  solide 
on  les  appelle  huiles  concrètes  ou  beurres.  Elles  se 
rencontrent  presque  exclusivement  dans  les  grai- 
nes ; rarement  dans  le  péricarpe  charnu  des  fruits, 
plus  rarement  encore  dans  les  autres  organes.  Les 
matières  grasses  du  café  paraissent  être  les  corps 
que  les  chimistes  nomment  palmitine  et  oléine. 

IV.  Clycose  et  dextrine.  La  glycose  est 
une  substance  qui  n’est  pas  rare  dans  l’intérieur 
des  plantes.  C’est  une  matière  sucrée  qu’on  appelle 
aussi  sucre  de  raisin  ou  sucre  de  fécule',  elle  est  le 
produit  d’une  modification  éprouvée  par  la  fécule, 
qui  existe  en  grains  microscopiques  dans  presque 
toutes  les  cellules  du  tissu  végétal.  En  passant  à 
l’état  de  glycose  la  fécule  devient  soluble  dans  l’eau 
de  la  sève,  qui  en  fait  une  espèce  de  sirop  qu’elle 
porte  dans  toutes  les  parties  de  la  plante  pour  ser- 
vir à l’accroissement  des  organes.  Quant  à la  dex- 
trine, elle  peut  être  envisagée  comme  n’étant  autre 
chose  que  de  la  fécule  en  voie  de  devenir  de  la  gly- 
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cose.  Toutes  les  deux  sont  tenues  en  réserve  dans  le 
périsperme  de  lu  graine  pour  être  employées  lors  de 
la  germination  de  l’embryon. 

V.  AT.  Lêgumine.  Matière  azotée.  — Tout  le 
monde  sait  que  nos  aliments  sont  loin  d’être  nour- 
rissants au  même  degré.  Ils  sont  composés,  en  pro- 
portions variables,  de  matières  nutritives  dénaturé 
diverse,  qui  ont  été  divisées  par  les  chimistes  en 
plusieurs  classes.  Celles  de  ces  matières  qui  sont 
dites  azotées , d’après  un  élément  chimique,  nommé 
azote,  auquel  elles  doivent  leur  principal  caractère, 
servent  spécialement  à l’accroissement  et  à l’entre- 
tien des  tissus  de  l’organisme  animal.  Ce  sont  elles 
qui  dominent  dans  nos  aliments  les  plus  nourris- 
sants, comme  le  pain,  la  viande,  le  lait,  Je  fromage 
et  les  graines  légumineuses,  telles  que  les  pois,  les 
lentilles,  les  fèves  et  les  haricots.  La  matière  azotée 
de  ces  graines  s’appelle  lêgumine , et  c’est  elle  aussi 
dont  l’analyse  chimique  a montré  la  présence  dans 
le  périsperme  des  graines  de  cafier;  elle  s’y  trouve 
accompagnée  d’une  autre  substance,  également 
azotée,  mais  qui  ne  parait  pas  être  identique  avec 
aucune  des  matières  de  ce  genre  qu’on  a reconnues 
jusqu’ici  dans  les  végétaux. 

VII.  Caféine.  — Ce  principe,  qui  existe  aussi 
dans  quelques  autres  plantes  servant  à préparer 
des  infusions  ou  décoctions  semblables  par  leurs 


effets  à celles  du  café,  est  un  alcaloïde , c'est-à-dire 
un  corps  capable  de  s’unir  aux  acides  pour  former 
des  sels,  comme  font  les  alcalis  communs,  la  po- 
tasse ou  la  soude.  Dans  les  graines  du  cafier  il  se 
trouve  tant  à l’état  libre  que  combiné  à l’acide 
chlorogénique.  C’est  une  matière  éminemment  azo- 
tée, qui  a été  découverte  d’abord  dans  le  café,  en 
1820,  par  le  chimiste  allemand  Runge;  dans  ces 
derniers  temps,  où  elle  a commencé  d’être  em- 
ployée en  médecine,  l’on  a appris  à la  préparer  à 
l’état  pur  et  cristallisé,  et  dans  toute  pharmacie 
l’on  pourra  se  faire  montrer  ce  corps,  qui  est  un 
des  plus  jolis  que  la  chimie  nous  puisse  offrir.  11 
n’est  pas  difficile  de  se  le  procurer  dans  cet  état  de 
pureté.  On  fait  macérer  pendant  huit  jours  dans  la 
benzine  des  fèves  de  café  crues  et  pulvérisées,  dans 
un  vase  hermétiquement  fermé  et  qu’on  secoue  fré- 
quemment. Par  ce  traitement  sont  extraits  la  caféine 
ainsi  qu’un  mélange  d’huiles  grasses  et  essentiel- 
les ; on  décante  la  dissolution,  et  après  avoir  par 
distillation  chassé  la  benzine,  on  reprend  le  résidu 
avec  de  l’eau  chaude,  qui  ne  dissout  que  la  caféine, 
et  laisse  les  huiles.  Cet  alcaloïde  se  prépare  d’une 
manière  semblable  avec  du  thé  de  Chine,  ainsi 
qu’avec  les  autres  plantes  où  il  est  contenu. 

La  caféine,  ainsi  obtenue  en  solution  aqueuse, 
cristallise  facilement  en  aiguilles  admirables,  très 


longues,  fines  el  flexibles  comme  un  cheveu,  qui  se 
détachent  en  rayonnant  d’un  même  point,  blanches, 
d’un  éclat  soyeux,  et  qui,  quand  elles  sont  bien  con- 
formées, représentent  des  prismes  à six  pans.  Ces 
cristaux  se  dissolvent  assez  volontiers  dans  l’eau 
chaude  ; ils  fondent  à '177°,  et  à une  température  un 
peu  plus  haute,  ils  se  volatilisent  sans  se  décompo- 
ser. On  peut  les  enflammer  et  ils  brûlent  sans  lais- 
ser de  résidu.  Ils  n’ont  aucune  odeur  et  leur  saveur 
est  légèrement  amère. 

C’est  principalement  à cette  caféine  que  l’infu- 
sion de  café  parait  devoir  ses  propriétés  stimulantes. 
Quand  elle  est  administrée  pure  et  à dose  un  peu 
élevée,  elle  cause  des  maux  de  tête,  des  palpitations, 
des  tremblements,  des  vertiges,  des  congestions  au 
cerveau,  etc.  On  en  prépare  dans  quelques  officines 
des  pastilles  dont  chacune  contient  environ  5 cen- 
tigrammes de  caféine  pure,  et  dont  une  ou  deux 
sont  suffisantes,  dit-on,  pour  guérir  en  peu  de  temps 
le  mal  de  tête  le  plus  violent. 

Cet  alcaloïde  — avec  lequel  a beaucoup  d’ana- 
logie celui,  nommé  théobromine , qui  fait  la  vertu 
du  chocolat  — a été  découvert  par  Oudry  dans  le 
thé  de  Chine  en  1827  ; il  l’avait  nommé  théine,  mais 
en  1836  Mulder  prouva  que  cette  théine  et  la  caféine 
étaient  des  corps  identiques.  Elle  existe  aussi  dans 
le  maté  ou  thé  du  Paraguay  (flex  paraguajemis, 
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St.-Hil.),  comme  g’a /.  été  démontré  par  Stenhouse. 
En  4826,  l’allemand  Martius  avait  trouvé  dans  le 
guctrana  du  Brésil  un  alcaloïde  qui  fut,  il  y a dix 
ans,  reconnu  par  le  même  Stenhouse  pour  être  éga- 
lement de  la  caféine;  ce  qu’on  avait  soupçonné  déjà 
auparavant.  Ce  guarana  est  une  espèce  de  chocolat 
qui  se  prépare  avec  les  graines  du  Paullinia  sor- 
bilis,  Mart.,  et  c’est  à la  caféine  qu’il  doit  ses  re- 
marquables propriétés  anti-putrides,  toniques,  ra- 
fraîchissantes et  fébrifuges.  Chez  ces  trois  plantes, 
on  la  rencontre  en  proportions  notablement  plus 
fortes  que  dans  le  café  : le  guarana  en  contient 
même  plus  de  5 %.  Il  est  probable  qu’elle  sera  dé- 
couverte dans  d’autres  végétaux  encore,  et  que 
ce  principe  est  bien  moins  rare  qu’on  ne  le  croyait 
autrefois. 

VIII.  Chlorogénate  de  potasse  et  de  ca- 
féine. — A côté  de  cette  petite  proportion  de  ca- 
féine libre,  les  fèves  de  café  contiennent  ce  même 
alcaloïde  à l’état  de  combinaison  avec  l’acide  chlo- 
rogênique  : ce  composé  dans  lequel  il  entre  aussi  de 
la  potasse,  est  le  sel  double  que  nous  appelons 
chlorogénate  de  potasse  et  de  caféine.  Cet  acide  vé- 
gétal a la  propriété  remarquable  — d’où  lui  vient 
son  nom  dérivé  du  grec  — de  produire  une  belle 
coloration  verte  dans  l’eau  qui  en  tient  en  dissolu- 
tion une  petite  quantité.  C’est  une  expérience  eu- 
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rieuse  et  qu’il  est  bien  facile  de  faire.  On  concasse 
quelques  fèves  et  on  les  laisse  digérer  durant  qua- 
tre à cinq  heures  dans  une  eau  qui  est  redevenue 
tiède  après  avoir  bouilli  : on  décante  dans  un  verre 
le  liquide,  que  l’on  trouvera  à peu  près  incolore  ; 
mais  si  l’on  y ajoute  quelques  gouttes  d’ammonia- 
que, et  qu’on  agite  un  peu,  le  mélange  deviendra 
jaune  aussitôt,  puis,  abandonné  an  repos,  il  ne  tar- 
dera pas  ii  prendre,  surtout  près  de  sa  surface,  qui 
est  en  contact  avec  l’air,  une  nuance  verte,  d’au- 
tant plus  vive  et  foncée,  que  le  café  soumis  à cet 
essai  a mieux  été  soigné,  tant  aux  colonies  où  il  a 
été  préparé  que  pendant  son  transport  et  son  séjour 
dans  les  magasins  de  nos  pays.  Cette  coloration  ne 
persiste  point;. elle  se  fonce  graduellement,  et  à la 
lin  la  teinte  est  devenue  brune. 

CetLe  expérience  avec  la  matière  colorable  en 
vert  des  grains  de  café  crus  — à laquelle  il  a été 
fait  allusion  au  commencement  du  chapitre  V de  la 
première  partie  — est  un  moyen  facile  de  s’assurer 
si  tel  échantillon  d’une  des  nombreuses  variétés 
commerciales  est  dans  une  condition  irréprochable, 
ou  s’il  n’est  pas  ravalé  au  niveau  d’une  sorte  qui, 
par  sa  nature,  lui  est  inférieure  en  qualité.  L’acide 
chlorogénique  s’altère  assez  facilement  au  contact 
de  l’air  et  de  l’eau  : les  fèves  qui,  dans  les  colonies, 
subissent,  pendant  quelles  sont  épulpées,  des  lava- 
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ges  trop  prolongés,  et  auxquels  succède  encore  une 
lente  dessiccation,  sont  dépouillées  inévitablement 
d’une  partie  de  ce  principe  ; et  en  même  temps,  ce 
qui  est  bien  plus  grave,  il  se  perd  la  plus  grande 
partie  de  l’essence  par  laquelle  est  produite  dans 
la  torréfaction,  le  délicieux  arôme  caractéristi- 
que du  café.  C’est  pareillement  que  se  détériorent 
aussi  les  cafés  qui,  après  avoir  quitté  les  colonies, 
sont  par  accident  trempés  de  pluie  ou  d’eau  marine, 
ainsi  que  ceux  qui,  étant  avariés  ou  gâtés,  sont  sou- 
mis chez  nous  à des  lavages  qui  doivent  en  corriger 
l’odeur  ou  la  saveur. 

La  prompte  altérabilité  de  l’acide  chlorogénique 
fait  qu’il  est  très  difficile  de  l’extraire  des  fèves  et 
de  le  préparer  à l’état  de  pureté.  Il  faut  opérer 
constamment  sous  le  vide  de  la  machine  pneuma- 
tique, à l’abri  de  l’humidité,  et  employer  des  cafés 
qui  ont  mûri  sur  l’arbre,  et  n’ont  eux-mêmes  pas 
éprouvé  la  moindre  altération.  Ce  corps,  dont  il  est 
à peine  possible  d’étudier  tous  les  caractères,  est 
cet  acide  particulier  que  les  fèves  bien  conditionnées 
présentent  en  assez  forte  proportion,  qui  a été  si- 
gnalé par  tous  les  chimistes  auquel  on  doive  des 
analyses  du  café,  et  qui  en  a reçu  des  noms  diffé- 
rents, parce  que,  se  trouvant  sous  leurs  mains  tou- 
jours plus  ou  moins  altéré,  il  se  montrait  aussi  avec 
des  propriétés  changeantes.  Ce  qu’on  a observé 


de  plus  constant  chez  lui,  c’est  sa  qualité  astrin- 
gente, et  à ce  titre,  il  a reçu  le  nom  d’acide  café- 
tannique  (tannin  du  café),  sous  lequel  il  est  plus 
généralement  connu. 

IX.  X.  Huile  essentielle  concrète.  Essence 
aromatique  soluble.  — Ces  deux  subtances  ap- 
partiennent à la  classe  des  corps  dits  Indien  volatiles , 
que  les  anciens  chimistes  ont  appelés  essences  ou 
huiles  essentielles,  parce  qn’on  croyait  que  c’était 
elles  qui  constituaient  l’essence,  la  nature  intime, 
la  vertu  des  plantes,  chez  lesquels  êtres  organisés 
elles  se  rencontrent  presque  exclusivement.  Elles 
sont  la  principale  cause  de  la  bonne  ou  mauvaise 
odeur  des  parties  végétales  où  elles  sont  lo- 
gées, toujours  en  très  petite  quantité,  surtout 
dans  les  feuilles,  les  fleurs  ou  les  graines,  plus 
rarement  dans  les  enveloppes  du  fruit,  dans  les 
racines,  dans  les  tiges  ou  leur  écorces.  Leur  odeur, 
qui  est  plus  ou  moins  forte,  rappelle  celle  de 
la  plante  ou  de  l’organe  d’où  elle  proviennent,  mais 
n’est  jamais  aussi  suave.  Elles  sont  de  toutes  sortes 
de  nuances  et  possèdent  une  saveur  âcre,  irritante, 
ou  même  caustique.  Elles  sont  le  plus  souvent  li- 
quides à la  température  ordinaire  et  il  n’y  en  a que 
fort  peu  qui  soient  solides  ou  concrètes,  et  en  partie 
cristallisées.  Elles  ont  la  propriété  de  se  volatiliser 
sans  être  altérées  quand  on  les  chauffe  à la  tempe- 
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rature  d’environ  150 0 ; mais  chauffées  avec  de  l’eau, 
elles  sont  vaporisées,  comme  celle-ci,  à 100°.  La 
plupart  sont  un  peu  solubles  dans  l’eau,  et 
c’est  le  cas  pour  la  plus  aromatique  des  deux  que 
contient  la  graine  du  cafier,  à laquelle  est  dû  selon 
toute  apparence  la  parfum  expuis  que  la  torréfaction 
développe  dans  les  fèves  de  bonne  condition. 

XI.  Substances  minérales.  — Le  feu  détruit 
sans  exception  tout  ce  qu’il  y a d’organique  dans 
les  matières  végétales,  mais  il  reste  comme  cendres 
une  certaine  quantité  de  substances  incombustibles 
ou  minérales  qui  étaient  contenues  dans  le  corps 
de  la  plante,  en  proportion  extrêmement  variable, 
autant  pour  son  poids  total  que  pour  sa  compo- 
sition. Empruntées  au  sol  ou  s’est  élevé  la  plante,  ces 
substances  ne  paraissent  y avoir  d’autre  fonction  que 
d’en  durcir  les  tissus  et  de  neutraliser  les  acides  qui 
s’y  produisent.  Elles  ne  sont  pas  également  réparties 
dans  tous  les  organes  ; il  y en  a davantage  dans 
ceux  ou  l’activité  vitale  est  plus  forte,  puisqu’elle 
détermine  le  passage  d’une  plus  grande  quantité 
d’eau,  et  que  c’est  en  dissolution  dans  celle-cî  qu’ar- 
rivent les  substances  minérales.  — Voici  quelles 
sont  les  substances  de  ce  genre  qui  ont  été  trouvées 
dans  les  fèves  de  café:  — la  potasse , la  soude , la 
magnésie,  la  chaux,  la  silice,  Yoxyde  ferrique,  les 
acides  phosphorique  et  sulfurique  et  le  chlore. 
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La  torréfaction  du  café  — il  est  aisé  de  le  com- 
prendre — ne  peut  se  faire  sans  causer  une  pro- 
fonde révolution  parmi  cette  quantité  de  substances 
diverses  qui,  au  nombre  de  près  de  25,  étaient  tran- 
quillement logées  ensemble  dans  le  corps  des  fèves. 
Si  elle  n’est  pas  poussée  plus  loin  qu’il  ne  faut  pour 
obtenir  une  excellente  infusion,  quelques-unes  de 
ces  substances,  comme  la  caféine , passent  dans 
celle-ci  sans  avoir  subi  d’altération  ; d’âutres  ne 
paraissent  avoir  éprouvé  qu’une  modification  peu 
prononcée  ; plusieurs  enfin  sont  complètement  dé- 
truits, et  il  en  résuite  beaucoup  de  nouveaux  corps 
qui  se  volatilisent  ou  restent  attachés  aux  grains  tor- 
réfiés. Ces  produits  sont  d’une  composition  très 
compliquée  et  d’une  étude  fort  difficile  ; il  est  proba- 
ble que  certains  de  ceux  qui  entrent  dans  l’infusion 
ne  le  font  pas  sans  contribuer  à son  agréable  saveur 
ainsi  qu’à  ses  effets  physiologiques. 

Considérons  d’abord  les  remarquables  change- 
ments physiques  que  l’on  observe  dans  les  fèves 
qui  sont  grillées  à une  température  d’environ  200°, 
laquelle  ne  doit  guère  être  dépassée  si  l’on  veut  que 
cette  importante  opération  soit  faite  selon  les  rè- 
gles de  l’art.  Elles  éprouvent  un  gonflement  qui  aug- 
mente leur  volume  d’environ  un  tiers,  en  même 
temps  que,  par  la  vaporisation  de  l’eau  et  des  pro- 
duits pyrogénés  développés  dans  leur  sein,  le  poids 
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en  diminue  en  moyenne  de  17  %,  soit  d’un  sixième 
à peu  près  ; si  le  feu  a été  trop  vif,  cette  perte  peut 
aller  jusqu’à  25  %,  ou  même  plus  haut.  Le  grossis- 
sement, chez  certaines  sortes,  excède  énormément 
la  moyenne  ordinaire,  et  l’on  a vu  des  cafés  de  Java 
s’accroître  ainsi  de  près  des  deux  tiers.  Cette  dila- 
tation du  périsperme  est  causée,  d’un  côté  par  l’eau 
et  les  matières  grasses  qui,  sous  l’action  de  la  cha- 
leur, distendent  et  rompent  les  cellules  où  elles 
sont  logées,  et  de  l’autre  par  le  chlorogénate  qui, 
sous  la  même  influence,  se  tuméfie  et  se  boursouffle 
de  manière  à renfler  le  tissu  qui  l’enserre,  et  du- 
quel sel  il  n’y  a qu’une  très  petite  partie  que  la  cha- 
leur décompose  en  produits  volatils. 

On  a fondé  sur  cette  perte  de  poids  éprouvée 
par  les  fèves  grillées  une  invention  mécanique  des- 
tinée à indiquer  le  moment  où  la  torréfaction  est 
arrivée  à point  : la  brûloire  repose  sur  un  balancier 
à contre-poids,  qui  la  fait  basculer  et  la  hisse  de 
dessus  le  feu  aussitôt  qu’est  arrivé  le  terme  assigné 
à la  diminution  du  poids.  « Si  l’usage  de  cet  ingé- 
nieux appareil,  dit  M.  Payen,  ne  s’est  pas  généra- 
lisé, c’est  qu’il  est  un  peu  plus  coûteux  que  les  au- 
tres, et  doit  être  réglé  suivant  que  l’on  opère  sur 
des  cafés  plus  ou  moins  humides  ou  secs,  de  varié- 
tés différentes  ; c’est  aussi  parce  que  des  caractères 
certains,  faciles  à reconnaître  pour  toutes  les  sortes 


commerciales,  annoncent  le  degré  convenable  de  la 
torréfaction.  » 

Pendant  que  l’action  de  la  chaleur  fait  ainsi 
gonfler  les  fèves  torréfiées,  il  s’en  échappe  dans 
l’air  un  assez  grand  nombre  de  produits  très  odo- 
rants et  de  nature  fort  complexe.  Ils  résultent  pres- 
que tous  d’une  décomposition  partielle  des  prin- 
cipes existant  dans  le  café  cru,  et  il  est  clair  que  si 
le  feu  a été  plus  vif,  ils  seront  aussi  plus  abondants 
et  plus  divers  ; ils  ne  sont  pas  tous  volatils,  la  plu- 
part ont  été  entraînés  mécaniquement  par  la  va- 
peur d’eau.  Ce  sont  principalement  outre  celle-là  : 
de  l’huile  essentielle  qui  se  vaporise  sans  avoir  été 
altérée;  une  minime  proportion  de  l’essence  qui, 
étant  modifiée  par  la  chaleur,  donne  au  café  son 
arôme  caractéristique;  un  peu  de  caféine;  une  subs- 
tance dérivée  probablement  des  matières  grasses  ; 
de  l’acide  acétique;  de  l’acide  ulmique  (?)  et  de 
l’huile  empyreumatique,  composés  qui  s’engendrent 
dans  presque  toute  combustion  de  corps  organi- 
ques; de  Yasscmiar,  dont  il  sera  question  plus  bas; 
à quoi  il  faut  ajouter  pour  mémoire  plusieurs  autres 
substances  qui  sont  si  peu  connues  qu’elles  n’ont 
pas  même  pu  recevoir  de  nom. 

C’est  à l’essence  aromatique,  qui  préexiste  dans 
les  fèves  crues  et  fait  à peine  la  cinquante-millième 
partie  de  leur  poids,  que  paraissent  être  dues  prin- 
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cipalement,  — nous  le  répétons,  — le  parfum  ex- 
quis et  en  grande  partie  aussi  l’excellente  saveur 
d’une  infusion  de  café  préparée  avec  tous  les  soins 
qu’il  n’est  pas  difficile  d’y  apporter,  pourvu  qu’on 
le  veuille  bien,  ainsi  que  nous  le  verrons  dans  un 
autre  chapitre.  Ce  principe  ne  développe  sa  suave 
senteur  que  lorsqu’il  a éprouvé  dans  les  grains  tor- 
réfiés une  modification  dont  il  n’est  guère  possible 
de  se  rendre  bien  compte;  en  même  temps,  il  n’est 
pas  improbable  que  la  torréfaction  occasionne  aussi, 
chez  une  ou  plusieurs  des  autres  substances  logées 
dans  les  fèves,  certaines  réactions  chimiques  dont 
il  résulte  des  produits  qui  contribuent  à donner  au 
café  grillé  son  odeur  caractéristique.  Des  sortes  in- 
férieures de  café,  que  l’on  conserve  plusieurs  an- 
nées à l’abri  de  toutes  les  causes  qui  pourraient  les 
détériorer,  gagnent  incontestablement  la  propriété 
de  dégager  par  la  torréfaction  bien  plus  d’arôme 
qu’elles  n’auraient  fait  sans  cela  : durant  ce  fortuné 
repos,  l’essence  aromatique  qui  existe  naturelle- 
ment dans  les  grains  de  toutes  les  variétés,  a-t-elle 
augmenté  en  proportion  ? et  aux  dépens  de  quelle 
des  substances  associées  dans  le  périsperme  a-t-elle 
pu  le  faire?  ou  bien  certaines  de  ces  substances 
n’ont-elles  pas  pu,  — la  science  ne  saurait  imaginer 
comment  — se  rendre  capables  d’engendrer  quel- 
que peu  de  cet  arôme  délicieux  ? Quoiqu’il  en  soit, 
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il  est  certain  que  c’est  de  lui,  de  son  plus  ou  moins 
d’intensité  et  de  pureté,  que  dépendent  avant  tout 
le  prix  et  la  vertu  des  innombrables  sortes  com- 
merciales de  café. 

Il  n’est  pas  difficile  d’extraire  d’une  forte  infu- 
sion cet  arôme  de  café,  qu’il  faut  regarder  comme 
un  mélange  dont  la  composition  n’est  pas  encore 
expliquée;  étant  isolé,  il  a été  employé  par  quel- 
ques savants  à faire  sur  eux-mêmes  ou  sur  autrui 
des  expériences  propres  à déterminer  quelle  est  sa 
part  dans  les  effets  physiologiques  exercés  par  le 
café.  Voici  comment  on  l’obtient  suivant  le  procédé 
inventé  et  décrit  par  M.  Payen  : 

« On  distille  dans  un  ballon  en  verre  un  litre  d’une 
infusion  préparée  par  filtration  de  l’eau  chaude  sur  100 
grammes  de  café  Moka  en  poudre.  La  vapeur  qui  s’ex- 
hale du  liquide,  après  une  ébullition  soutenue  pendant 
deux  heures,  est  dirigée  successivement,  à l’aide  de  tu- 
bes, dans  quatre  autres  ballons  semblables  maintenus  à 
des  températures  graduellement  décroissantes  : le  pre- 
mier, à 90  degrés,  retient  un  décilitre  d’un  liquide  légè- 
rement ambré,  dépourvu  de  l’arome  agréable  du  café,  of- 
frant au  contraire  une  légère  odeur  analogue  à celle  des 
matières  animales  altérées  par  une  longue  décoction.  Le 
deuxième  récipient,  dont  la  température  oscille  entre  25 
et  30  degrés,  contient  un  centilitre  de  liquide  provenant 
de  la  vapeur  qui  a traversé  le  premier  récipient;  dans  ce 
liquide,  dont  le  volume  n’est  que  la  centième  partie  de 
l’infusion  primitive,  réside  cependant  cà  peu  près  tout  l’a- 
rome du  café.  L’odeur  en  est  tellement  intense  que  quel- 
ques gouttes  suffisent  pour  communiquer  A une  tasse  de 
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lait  le  parfum  agréable  du  café.  Les  deux  derniers  réci- 
pients, dans  lesquels  se  rend  le  peu  de  vapeur  échappée 
à la  condensation,  sont  environnés  de  glace  : ils  ont  re- 
tenu seulement  quelques  gouttes  d’un  liquide  à odeur 
empyreumatique  désagréable  due  à des  traces  de  carbu- 
res d’hydrogène  pyrogénés  très  volatils , qui  peuvent 
même  se  répandre  au-delà  des  deux  réfrigérants  et  mani- 
fester leur  présence  à l’aide  de  réactifs  spéciaux.  » 

Nous  avons  donné  un  aperçu  de  tout  ce  qui 
entre  dans  la  composition  de  la  vapeur  odorante 
qui  se  dégage  pendant  la  torréfaction  du  café;  nous 
avons  insisté  sur  le  précieux  arôme  qui  se  développe 
alors  et  qui  est  aussi  un  corps  volatil,  mais  qu’il 
importe  infiniment  de  retenir  dans  les  fèves  ou  leur 
poudre  ; voyons  maintenant  ce  que  ces  fèves  ont 
gardé  des  substances  qu’elles  contenaient  avant 
d’être  grillées,  ou  ce  qu’elles  ont  gagné  en  produits 
résultant  d’une  décomposition  plus  au  moins  avan- 
cée de  ces  dites  substances. 

D’abord  nous  y trouvons  un  mélange  de  ma- 
tières grasses,  consistant  en  celles  de  la  fève  crue, 
qui  n’ont  été  que  partiellement  altérées,  et  en  d’au- 
tres qui  sont  des  produits  de  décomposition  formés 
aux  dépens  de  l’un  ou  l’autre  des  principes  préexis- 
tant dans  la  fève.  Ces  matières  grasseè  sont  au 
moyen  de  l’éther  facilement  extraites  de  la  poudre 
de  café  torréfié,  et  avec  elles  on  obtient  aussi  de 
cette  manière  la  caféine , dont  il  ne  s’est  perdu 
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qu’une  très  petite  proportion,  ainsi  que  la  substance 
qui  fait  l’arome  du  café,  le  tout  ne  représentant  pas 
moins  de  8 à 9 % des  éléments  contenus  dans  les 
fèves  grillées.  En  second  lieu,  nous  avons  presque 
toute  la  quantité  d’acide  cafétannique  ou  chlorogé- 
nique  que  nous  avons  signalée  dans  les  fèves  crues 
comme  unie  à la  caféine  et  à la  potasse;  et  un  res- 
tant de  glycose,  qui  n’a  pas  été  caramélisé,  avec  les 
substances  nées  de  la  décomposition  que  la  cha- 
leur a fait  éprouver  à cette  espèce  de  sucre.  Nous 
y découvrons  enfin  une  petite  quantité  d ’assamar, 
soit  d’un  corps  qui  se  produit  toujours  quand  on 
grille  ou  rôtit  une  matière  alimentaire  d’origine  vé- 
gétale ou  animale  : il  est  de  couleur  brune,  inodore, 
amer,  et  c’est  de  lui  que  vient  en  grande  partie  le 
goût  agréable  que  nous  trouvons  aux  viandes  rô- 
ties. Ne  manquons  pas  de  noter  enfin  une  huile 
empyreumatique,  qui  est  de  nature  volatile,  mais 
dont  il  reste  pourtant  quelque  peu  dans  les  fèves 
grillées  et  qui  parait  avoir  une  part  assez  considé- 
rable dans  l’action  du  café  sur  l’économie  animale. 

Les  substances  dont  il  vient  d’être  question  se 
retrouvent  toutes,  à l’exception  des  matières  gras- 
ses, et  en  plus  ou  moins  grande  partie,  dans  l’in- 
fusion de  café  torréfié  : c’est  à ces  principes  qu’elle 
doit  d’exercer  les  remarquables  effets  physiologi- 
ques que  nous  allons  étudier  au  chapitre  suivant. 


A côté  de  ces  substances  solubles,  il  y en  u d’autres 
comme  la  légumine,  des  minéraux  et  certains  pro- 
duits de  décomposition  qui  forment  avec  la  cellu- 
lose le  marc  de  café.  Ces  produits  de  décomposition 
sont  de  ceux  qui  prennent  constamment  naissance 
quand  on  attaque  par  le  feu  une  matière  d’origine 
organique  ; ils  sont  toujours  de  nature  assez  com- 
plexe et  varient  suivant  les  éléments  de  la  matière 
sur  laquelle  on  expérimente  et  suivani  la  quantité 
de  chaleur  qu'on  y emploie.  Enfin  dans  les  fèves 
grillées  il  se  rencontre  encore,  et  il  est  à peine  be- 
soin de  le  noter,  des  traces  plus  ou  moins  fortes  de 
toutes  les  substances  volatiles  qui  se  dégagent  pen- 
dant la  torréfaction  ; mais  elles  n’y  persistent  pas 
aussi  longtemps  que  l’arome  et  l’huile  empyreu- 
matique  et  ne  peuvent  guère  avoir  d’influence  sur 
la  qualité  ou  le  goût  d’une  infusion  bien  préparée. 

Les  fèves  grillées  cèdent  à l’eau  leurs  principes 
plus  facilement  que  celles  qui  sont  à l’état  cru  : 
c’est-à-dire  qu’à  quantités  égales  il  faut  pour  cela 
moins  d’eau  aux  premières  qu’aux  secondes.  Quant 
à la  somme  des  substances  que  l’eau  peut  extraire 
du  café,  il  est  clair  qu’elle  doit  varier  beaucoup, 
d’après  la  durée  de  l’infusion  ou  décoction,  ainsi 
que  d’après  le  plus  ou  moins  de  torréfaction  qu’ont 
éprouvée  les  grains;  il  s’en  dissout  un  peu  plus  chez 
ceux  qui  ont  été  grillés  au  delà  du  degré  où  il  faut 
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s’arrêter  quand  on  veut  obtenir  une  infusion  excel- 
lente. En  épuisant  la  poudre  de  café  torréfié  uvec 
de  l’eau  bouillante,  on  peut  dissoudre  jusqu'à  39  % 
de  son  poids;  mais  dans  l’infusion  telle  qu’elle  est 
préparée  généralement,  il  ne  se  trouve  d’ordinaire 
que  de  10  à 12  % des  substances  solubles  de  la  fève 
grillée. 


CHAPITRE  II. 


liflels  physiologiques  du  café. 


Nous  n’avons  des  mains  de  la  nature  que  deux 
boissons  qu’elle  nous  offre  toutes  préparées,  l’eau 
et  le  lait,  sur  le  mérite  desquelles  il  serait  inutile 
d’insister.  A côté  de  ces  boissons  primordiales,  de 
ces  deux  liquides  souverains  sans  lesquels  la  vie 
humaine  serait  impossible,  nous  trouvons,  chez  les 
nations  les  plus  civilisées  comme  chez  les  peupla- 
des les  plus  barbares,  une  multitude  de  breuvages 
qui  ont  été  inventés  de  très  bonne  heure  et  qui, 
sans  être  d’absolue  nécessité,  entrent  pour  une  part 
immense  dans  l’alimentation  publique.  Elles  servent 
à ranimer  les  forces  du  corps,  à réveiller  les  esprits, 
à combattre  la  fatigue  et  l’abattement,  à s’associer  à 
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iioii  aliments  solides  pour  <;n  relever  le  goût,  à faci- 
liter la  digestion  , à favoriser  le  jeu  régulier  des 
fonctions  de  l’économie  animale:  on  les  boit  avide- 
ment aussi  pour  se  mettre  en  belle  humeur,  pour 
se  réjouir  le  cœur  dans  les  occasions  de  fête  publi- 
que ou  privée,  pour  oublier  les  chagrins  et  les  char- 
ges de  l’existence,  pour  donner  en  quelque  sorte 
des  ailes  à l’âme,  alin  qu’elle  puisse  fuir  dans  un 
mode  fantastique  ou  idéal,  d’où  elle  retombe,  il 
n’est  que  trop  vrai , Je  plus  souvent  lourdement 
dans  la  réalité,  en  proie  à tous  les  crève-cœur  du 
déboire,  et  déplorant  amèrement  son  escapade  i ré- 
fléchie. 

Toutes  ces  boissons  artificielles  qui  sont  un 
luxe  ou  un  délice  dont  pourrait  se  passer,  dit-on,  la 
nature  pure  et  simple,  si  l’on  savait  en  quoi  celle-ci 
consiste  se  préparent  de  deux  manières  bien  dif- 
férentes, et  à ce  titre,  on  peut  les  diviser  en  deux 
classes  nettement  distinguées.  Les  unes  sont  appe- 
lées alcooliques  ou  furmentcn s,  parce  qu’elles  con- 
tiennent plus  ou  moins  d’alcool,  qui  résulte  d’une 
réaction  chimique  ou  fermentation  subie  par  le  sucre 
dissous  dans  certains  sucs  végétaux  (vin  et  eaux-de- 
vie  de  fruits),  ou  par  celui  en  lequel  s’est  converti 
préalablement  une  partie  de  la  fécule  de  certaines 
productions  végétales  (bière  et  eaux-de-vie  de  grains 
ou  de  pommes  de  terre).  Les  autres,  dites  boistsom 


d’infusion , sont  obtenues  en  traitant  par  infusion  ou 
décoction  avec  de  l’eau  des  feuilles,  des  graines  ou  des 
fruits  que  l’on  s’est  borné  à soumettre  d’abord  aune 
dessiccation  ou  torréfaction  plus  ou  moinsprolongée: 
telles  sont  les  infusions  de  thé  ou  de  café,  et  une 
quantité  de  boissons  analogues  qui  sont  en  usage 
dans  toutes  les  contrées  de  la  terre  ; à celle-ci,  l’on 
peut  joindre  le  chocolat,  dont  la  préparation  est 
plus  compliquée,  et  qui  se  consomme  dans  un  état 
beaucoup  moins  liquide  que  le  thé  ou  le  café,  mais 
qui  par  ses  propriétés  s’en  rapproche  considérable- 
ment. 

Les  infusions  se  différencient  encore  des  bois- 
sons alcooliques  par  un  autre  caractère  : c’est  qu’on 
les  boit  chaudes,  tandis  que  d’ordinaire,  celles-là 
sont  bues  froides.  Les  boissons  chaudes  sont  fort  en 
usage  chez  tous  les  peuples  de  la  terre,  dans  les 
régions  intertropicales , aussi  bien  que  dans  les 
pays  septentrionaux  de  l’Asie,  de  l’Europe  et  de 
l’Amérique.  Userait  d’un  grand  intérêt  de  scruter  à 
fond  les  raisons  physiologiques  d’un  goût  si  généra- 
lement répandu,  mais  nous  ne  pouvons  nous  arrê- 
ter ici  à des  questions  de  cette  nature  : qu’il  nous 
suffise  d’en  toucher  quelques  mots  en  passant. 

Tout  le  monde  comprend  qu’un  aliment,  liquide 
ou  solide,  qui  descend  dans  l’estomac,  doit  s’empa- 
rer de  la  quantité  de  chaleur  qu’il  lui  faut  pour  que 


sa  température  devienne  égale  à celle  du  corps  hu- 
main ; si  donc  l’estomac  reçoit  un  breuvage  qui 
est  chaud,  il  lui  sera  épargné  de  se  dessaisir  en  fa- 
veur de  celui-ci,  d’une  grande  partie  de  sa  propre 
chaleur.  Lorsque  le  corps  est  en  excellente  santé  et 
que  l’estomac  se  trouve  chargé  de  victuaille,  d’or- 
dinaire il  peut  sans  danger  céder  ainsi  beaucoup 
de  sa  chaleur  ; et  souvent  même  elle  ne  laisse 
pas  de  nous  être  aussi  utile  qu’agréable,  comme 
on  l’observe  quand  on  use  sagement  de  glaces  ou 
de  boissons  glacées  ; mais  chez  des  gens  mal  nour- 
ris habituellement  ou  dont  le  corps  soit  débilité  par 
de  longues  maladies,  des  aliments  froids,  liquides 
ou  solides,  ne  manquent  point  d’avoir  des  effets  fu- 
nestes. Les  individus  jeunes,  vigoureux,  et  pleins 
de  santé  peuvent  saus  danger  prendre  de  la  nour- 
riture froide  ou  même  glacée,  tandis  que  pour  les 
enfants  et  les  vieillards,  ainsi  que  pour  toutes  per- 
sonnes de  constitution  chétive  ou  délabrée,  les  bois- 
sons chaudes  doivent  toujours  être  préférées. 

Les  infusions  ou  boissons  chaudes  sont  d’un 
usage  universel.  Dans  presque  toute  l’Amérique  du 
Sud,  le  maté  ou  thé  du  Paraguay  est  consommé 
aussi  avidement  que  le  thé  de  Chine  peut  l’être 
dans  son  pays  natal  ou  en  Russie  et  en  Angleterre! 
avec  lui,  l’on  a dans  le  Brésil  encore  le  guarana. 
Dans  l’Amérique  centrale  et  au  Mexique,  les  créoles 
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aussi  bien  que  les  indigènes,  font  leurs  délices  du 
chocolat,  qui  est  connu  de  ces  contrées  depuis  un 
temps  immémorial.  Dans  l’Amérique  septentrionale, 
le  café  règne  dans  le  sud  des  Etats-Unis,  tandis  que 
dans  le  nord,  dans  la  Nouvelle-Angleterre,  on  boit 
préférablement  le  thé  de  Chine  ; les  misérables 
Peaux-Rouges  ont  également  leurs  infusions , les 
thés  des  Apalaches  , d’Oswégo  et  du  Labrador,  et 
beaucoup  d’autres  encore. 

Dans  notre  Europe,  l’Italie  et  l’Espagne  préfèrent 
le  chocolat,  pendant  que  la  France  et  l’Allemagne, 
la  Belgique  et  la  Suisse,  la  Scandinavie  comme  la 
Turquie,  sont  adonnés  au  café,  avec  autant  de  pas- 
sion que  le  sont  au  thé  la  Russie,  la  Hollande,  et 
l’Angleterre  et  l’Ecosse.  Notons  aussi  que  la  pauvre 
Irlande  n’est  pas  non  plus  sans  avoir  sa  boisson 
chaude,'  qu’elle  prépare  avec  les  cosses  de  cacao 
qui  forment  les  déchets  des  fabriques  de  chocolat 
d’Espagne  et  d’Italie. 

Dans  l’Asie  et  l’Afrique,  le  café,  nous  l’avons 
remarqué , s’est  répandu  partout  sur  cette  vaste 
étendue  de  pays  où  domine  de  nos  jours  la  religion 
de  Mahomet.  Son  usage  ne  fut  pas  reçu  dans  le 
centre  et  dans  l’extrême  orient  de  l’Asie,  où  l’on 
avait  déjà  le  thé  de  Chine;  celui-ci  a eu  des  desti- 
nées plus  merveilleuses  encore  : non  satisfait  d’a- 
breuver près  de  400  millions  d’individus  dans  la 


Chine,  le  Thibet,  l’Indo-Chine  et  le  Japon,  il  s’est 
propagé,  pour  faire  le  tour  du  inonde,  dans  la  Si- 
bérie, la  Russie,  la  Hollande  et  l’Angleterre,  d’où  il 
a passé  dans  le  Nord  de  l’Amérique  et  dans  l’Aus- 
tralie; si  bien  qu’aujourd'hui  l’on  peut  compter  que 
plus  de  500  millions  d’hommes,  soit  environ  la  moi- 
tié de  la  population  du  globe,  boivent  journellement 
de  cette  infusion,  qui  leur  est  devenue  presque  aussi 
nécessaire  que  l’eau  ou  le  lait. 

Dans  l’ile  de  Sumatra  et  dans  quelques  autres 
de  l’archipel  de  la  Sonde,  les  Malais  préparent  avec 
les  feuilles  du  cafier  une  excellente  sorte  de  thé, 
dont  il  a été  traité  en  détail  au  chapitre  III  de  la 
première  partie  de  ce  livre.  Dans  l’Afrique  orien- 
tale et  centrale,  les  populations  noires  ainsi  que  les 
Arabes  font  un  très  grand  usage  d’une  infusion  ap- 
pelée kât  ou  thé  d’Abyssinie,  qui  était  connue  d’eux 
avant  celle  du  café,  et  qui  s’obtient  avec  les  feuilles 
d’un  petit  arbre  indigène  dans  la  patrie  du  cafier. 
L’ile  de  France  a son  thé  de  faharn  et  l’Australie 
son  thé  de  Tasmanie , qui  tous  deux  y sont  fort  ai- 
més à la  fois  des  naturels  et  des  colons  européens. 

Il  serait  hors  de  propos  d’allonger  davantage 
cette  énumération  des  infusions  ou  boissons  chau- 
des les  plus  usitées  dans  les  différentes  parties  du 
monde  : j’en  ai  cité  les  principales  et  dois  me  bor- 
ner h remarquer  qu’il  y en  a une  multitude  d’autres 
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encore,  qui  sont  censées  tenir  lieu  de  thé  ou  de 
café,  et  parmi  lesquelles  beaucoup  sont  plutôt  des 
tisanes  médicinales.  Nous  allons  revenir  mainte- 
nant à notre  café,  et  chercher  à expliquer  de  quelle 
nature  sont  les  précieuses  propriétés  par  lesquelles 
il  s’est  rendu  si  cher  à tous  ceux  qui  savent  en  ap- 
prêter qui  soit  de  bonne  qualité. 

La  caféine  est  sans  contredit  la  plus  importante 
des  diverses  substances  dont  l’analyse  chimique  a 
signalé  la  présence  dans  l’infusion  de  café.  Cet  al- 
caloïde, que  nous  avons  appris  à connaître  au  cha- 
pitre précédent,  existe  aussi , et  en  bien  plus  forte 
proportion,  dans  le  thé  de  Chine  et  le  maté  du  Pa- 
raguay. Nous  savons  qu’il  se  fait  de  ces  trois  bois- 
sons chaudes  des  consommations  incalculables  dans 
l’Ancien  et  dans  le  Nouveau-monde,  et  l’on  ne  sau- 
rait douter  que  ce  ne  soit  à cette  théine  ou  caféine 
qu’elles  doivent  d’être  aussi  devenues  d’un  usage 
universel.  Il  n'y  a pas  longtemps  que  ce  corps  y a 
été  découvert  par  les  chimistes,  mais  on  ne  sait  pas 
à quelle  époque  reculée  elles  ont  commencé  d’être 
en  usage  dans  l’Asie,  dans  l’Afrique  et  dans  l’Amé- 
rique. Il  n’y  avait  certainement  alors  point  de  rela- 
tions entre  les  peuplades  chez  lesquelles  ont  été 
inventées  ces  infusions  qui  sont  assez  équivalentes 
en  qualité  : pour  découvrir  les  plantes  d’où  on  les 


tire,  l’on  a dû  être  guidé  par  une  sorte  d’instinct, 
de  même  que  dans  les  premiers  temps,  pour  avoir 
du  pain  et  de  la  viande,  l’on  a fait  choix  du  froment, 
du  maïs  ou  du  fruit  de  l’arbre  à pain  et  de  la  chair 
de  certaines  espèces  animales,  d’abord  sauvages  et 
plus  tard  domestiques.  Le  merveilleux  en  ceci,  c’est 
que  l’on  se  soit  adressé  tout  d’abord  à des  plantes 
contenant  dans  les  feuilles  ou  les  graines  cette  ca- 
féine, ou  ce  principe  d’où  viennent  en  bonne  partie 
aux  boissons  en  question  les  propriétés  bienfai- 
santes qui  en  ont  répandu  dans  le  monde  entier  le 
goût  ou  le  besoin. 

L’on  ne  boit  pas  de  maté  en  Europe  : mais  le 
thé  de  Chine  et  le  café,  tout  le  monde  chez  nous  les 
connaît  plus  ou  moins.  Nos  deux  infusions  produi- 
sent dans  l’économie  animale  des  effets  analogues, 
ce  qui  vient  de  ce  qu’elles  contiennent  toutes  deux 
de  la  caféine;  ces  effets  ne  sont  pas  absolument  les 
mêmes,  parce  qu’à  cet  alcaloïde  sont  toujours  as- 
sociées d’autres  substances,  qui  sont  différentes  par 
leur  nature  ou  par  leurs  proportions. 

On  peut  distinctement  ranger  sous  deux  chefs 
les  effets  physiologiques  du  café  : l’on  appelle  ainsi 
les  phénomènes  qui  se  manifestent  d’une  façon  plus 
ou  moins  prononcée  dans  l’exercice  de  certaines  de 
nos  fonctions  spirituelles  ou  corporelles,  après  que 
nous  avons  ingéré  une  infusion  qui  a été  préparée 
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avec  soin  et  au  moyen  d’une  excellente  sorte  de 
café.  La  première  classe  comprend  les  effets  très 
variés  qui  dérivent  de  la  stimulation  du  système 
nerveux;  dans  la  seconde  nous  ne  comptons  qu’un 
phénomène  unique  et  très  remarquable,  qui  a lieu 
à la  fois  dans  tous  les  points  de  notre  corps  et  qui 
consiste  en  ce  que  par  l’action  du  café  les  éléments 
dont  il  est  composé  sont  rendus  plus  stables  ou 
moins  destructibles. 

I.  STIMULATION  DU  SYSTÈME  NERVEUX. 

Il  est  à peine  besoin  d’observer  d’abord  que 
cette  influence  ne  se  produit  pas  avec  une  égale 
énergie  chez  tous  les  individus.  Cela  dépend  sur- 
tout du  degré  de  sensibilité  de  notre  système  ner- 
veux, et  puis  encore  de  l’âge,  du  sexe,  du  tempé- 
rament, de  certaines  situations  morales  ou  physi- 
ques, des  variations  infinies  qui  ont  lieu  dans  notre 
état  de  santé  ou  de  maladie,  d’une  toule  de  causes 
enfin  dont  on  ne  saurait  se  rendre  compte.  Il  est 
clair  aussi  que  cette  action  doit  être  beaucoup  plus 
vive  chez  les  personnes  qui  boivent  rarement  du 
café  noir.  N’oublions  pas  non  plus  de  noter  que  des 
effets  différents  doivent  nécessairement  résulter 
d’infusions  dont  la  qualité  ou  la  force  ne  sont  pas 
les  mêmes  : si  la  plupart  des  consommateurs  igno- 
rent quelles  sont  les  propriétés  bienfaisantes  du 


café,  cela  vient  le  plus  souvent  de  ce  que  celui 
qu’on  boit  d’habitude  est  généralement  très  mal 
préparé  ou  adultéré  de  substances  étrangères  qui 
en  détériorent  la  vertu. 

T/effet  le  plus  précieux  et  le  plus  cojnstant  que 
nous  ressentions  de  l’infusion  de  café  consiste  en 
une  douce  stimulation  du  cerveau,  qui  est  la  cause 
principale  pourquoi  son  usage  s’est  si  fort  propagé 
chez  les  Européens  aussi  bien  que  chez  les  Orien- 
taux. Sous  l’influence  de  cette  liqueur,  le  cerveau 
est  délivré  de  la  lassitude  et  du  sentiment  des  réa- 
lités pesantes  de  la  vie  : les  idées  sont  plus  lucides 
et  elles  naissent  et  s’associent  avec  une  prompti- 
tude inaccoutumée;  la  mémoire  s’ouvre  et  verse  li- 
béralement ses  trésors  les  plus  cachés;  les  percep- 
tions des  sens  s’accomplissent  avec  une  netteté  et 
une  vivacité  qui  causent  dans  notre  esprit  un  bien- 
être  inexprimable. 

L’on  a appelé  le  thé  une  boisson  protestante , et 
le  café  une  boisson  catholique.  Cette  distinction,  à 
la  bien  prendre,  n’est  point  dénuée  de  sens  ; ce 
n’est  pas  seulement  parce  que  le  thé  est  préféré 
par  les  Anglais  et  les  Hollandais , tandis  qu’en 
France  et  en  Italie,  on  aime  mieux  le  café;  c’est 
parce  que  des  physiologistes  très  habiles,  qui  ont 
étudié  l’influence  heureuse  de  ces  breuvages  sur 
nos  facullés  et  opérations  intellectuelles,  ont  ob- 


servé  que  le  thé  ugit  surtout  sur  lu  raison  ou  le  ju- 
gement pendant  que  le  café  stimule  plus  spéciale- 
ment l’imagination,  tant  celle  qui  est  dite  par  les 
philosophes  passive  ou  reproductive  que  celle  qu’ils 
nomment  créatrice. 

L’alcool,  tout  le  monde  le  sait,  exerce  aussi  une 
stimulation  cérébrale  bien  marquée,  mais  elle  n’est 
que  très  passagère,  ou  si  la  dose  de  vin  ou  d’eau-de- 
vie  est  un  peu  forte,  on  en  arrive  rapidement  à une 
limite  indécise,  au-delà  de  laquelle  l’esprit  s’engour- 
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dit  s’affole,  et  où  il  n’y  a plus  aucune  vivacité 
dans  les  conceptions  ni  justesse  dans  le  raisonne- 
ment. A l’excitation  alcoolique  succède  toujours  une 
certaine  prostration  physique  et  morale,  et  si,  pen- 
dant une  trop  courte  période,  l’organisme  a pu  dé- 
penser plus  que  d’ordinaire,  il  retombe  dans  un  état 
où  il  lui  serait  difficile  de  faire  aucun  emploi 
satisfaisant  de  ses  forces  affaiblies.  Avec  le  café,  il 
n’y  a rien  à redouter  de  pareil  ; l’agréable  stimula- 
tion qu’il  communique  aux  fonctions  cérébrales  se 
soutient  plus  longtemps,  et  lorsque  peu  à peu  elle  a 
cessé  d’agir,  l’esprit  et  le  corps  ne  s’affaissent  point 
dans  cette  fâcheuse  torpeur,  qui  est  consécutive  à 
la  fièvre  alcoolique.  Il  y a plus  : une  bonne  infusion 
de  café  est  un  remède  héroïque  contre  ces  incom- 
modités dont  on  est  communément  accablé  le  lende- 
main d’une  débauche  de  vin.  Ecoulons  sur  ce  point 


un  spirituel  médecin  et  passionné  gourmand,  qui  a 
sans  doute  été  plusieurs  fois  dans  le  cas  d’user  pour 
lui-même  d’nn  tel  antidote  : 

« La  tête  est  lourde,  et  le  corps  appesanti,  l’estomac 
fatigué  pendant  la  nuit  est  tout  débilité,  la  bouche  est 
amère;  la  respiration  est  gênée;  nos  gens  sont  tristes  ou 
maussades;  ils  sont  grondants:  ils  brusquent  ce  qui  les 
environne....  Je  ne  connais  de  remède  que  le  café  à l’eau, 
très  chaud  et  léger;  on  prend  une  tasse  au  réveil,  les 
deux  autres  à demi-heure  d’intervalle  : c’est  la  présence 
du  soleil  qui  dissipe  les  brouillards  du  matin.  — On  s’é- 
veille alors  réellement,  on  retrouve  la  vie,  le  mouvement! 
La  tête  s’allège,  l’estomac  est  soulagé,  le  sang  reprend  sa 
circulation,  on  retrouve  le  jeu  de  scs  poumons,  les  sécré- 
tions du  matin  se  rétablissent  promptement;  on  perd  vite 
toute  humeur  chagrine  ; on  parle  avec  bienveillance,  car, 
le  café  pris,  la  vue  est  toute  différente  ; on  est  en  état 
d’écrire,  ce  qui  un  quart-d’heure  avant  était  impossible.  » 
(J.  Roques). 

La  vertu  singulière  que  le  café  possède  de  sti- 
muler ou  plutôt  d’éveiller  le  cerveau  sans  l’échauffer, 
lui  a fait  avec  raison  donnerait  dix-huilième  siècle, 
le  titre  de  boisson  intellectuelle.  L’insomnie  qu’il 
cause  n’est  point  pénible  : l’on  n’a  nulle  envie  de 
dormir,  et  nous  reconnaissons  avec  bonheur  que 
toutes  les  facultés  de  l’esprit  opèrent  plus  aisément, 
et  que  les  sens  ont  une  aptitude  plus  vive  à nous 
mettre  en  relation  avec  le  monde  extérieur.  Balzac 
a dit  que  les  sots  sont  plus  ennuyeux  quand  ils  ont 

pris  du  café  ; — il  peu!  être  vrai  qu’ils  en  devien- 
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nent plus  loquaces,  mais  s'il  n’y  ontpasgagné  del’es- 
prit  ce  n’est  pas  la  faute  du  café,  qui  n’a  aucune 
prétention  d’en  donner  aux  gens  qui  n’en  ont  que 
peu  ou  point. 

On  lui  a reproché  — Tissot  surtout,  dans  son 
livre  de  la  Santé  des  gens  de  lettres  — d’user 
rapidement  les  facultés  intellectuelles  et  de  pro- 
duire ainsi  ou  une  mort  anticipée  ou  une  vieillesse 
improductive.  Fontenelle,  Voltaire,  Franklin,  De- 
lille  étaient  de  forts  buveurs  de  café,  et  ces  hommes 
illustres  sont  une  preuve  mémorable  que  si  le  café  est 
un  poison,  comme  on  l’a  dit,  ce  n’est  rien  moins  qu’un 
poison  foudroyant  : ils  sont  morts  de  vieillesse  et  ont 
gardé  jusqu’à  leur  dernier  jour  toute  la  vivacité  de 
leur  esprit.  « Il  faut  avouer,  disait  Fontenelle,  que  le 
café  est  un  poison  bien  lent;  car  j’en  bois  plusieurs 
tasses  chaque  jour  depuis  plus  de  quatre-vingts  ans, 
et  ma  santé  n’en  est  pas  sensiblement  altérée.  » 
Voltaire  en  buvait  peut-être  davantage,  mais  il  avait 
Ja  sagesse  de  s’en  tenir  à une  infusion  très  légère, 
et  c’est  ainsi  que,  dans  leurs  veilles  studieuses,  doi- 
vent le  prendre  ceux  qui  sont  d’un  tempérament 
trop  irritable,  ou  qui  veulent  que  dans  les  œuvres 
de  leur  pensée  l’on  ait  lieu  d’admirer  plutôt  la  pro- 
fondeur et  la  sûreté  des  conceptious  que  les  fruits 
hâtifs  d’une  fécondité  maladive. 

dette  stimulation  que  le  café  fait  éprouver  au 


système  nerveux  peut  se  oommuniquer  aussi  dans 
l'économie  animale  à d’autres  fonctions  que  celles 
dont  les  nerfs  sont  spécialement  chargés.  Ainsi,  l’on 
sait  qu’il  est  d’un  grand  secours  pour  activer  la 
digestion  dans  les  estomacs  paresseux,  fatigués  ou 
délabrés.  C’est  là  une  propriété  pour  laquelle  le 
café  a été  fort  loué  de  tout  temps,  chez  les  Orien- 
taux pas  moins  que’chez  nous  en  Europe.  « Un  des 
plus  subits  effets  du  café,  a dit  S.  Dufour  au  dix- 
septième  siècle,  est  sur  l’estomac  : il  est  certain  qu’il 
aide  merveilleusement  la  coction  qui  s’y  fait  et  en 
empêche  tous  les  désordres.  » Un  homme  sain  et 
robuste  n’a  guère  besoin  d’un  tel  auxiliaire  pour 
digérer  ses  aliments;  mais  il  est  très  utile  aux  per- 
sonnes vieillies,  d’habitudes  molles  et  d’une  com- 
plexion  replète,  qui  sont  voraces,  somnolentes  et 
engourdies.  Toutefois,  il  n’est  rien  moins  que  né- 
cessaire de  se  trouver  dans  un  état  de  santé  si 
piteux  pour  estimer  le  café  noir  comme  un  in- 
grédient obligé  de  toute  hygiène  bien  entendue. 
Une  tasse  prise  immédiatement  après  le  repas  — et 
il  faut  que  l’infusion  soit  très  chaude  pour  être  bien- 
faisante — est  chez  nous  le  couronnement  indis- 
pensable d’un  bon  ou  mauvais  diner.  L’on  a remar- 
qué que  cette  habitude  n’est  pas  sans  avoir  contribué 
•à  chasser  de  nos  tables  l’ivresse  par  laquelle  se  termi- 
naient les  festins  de  nos  aïeux.  De  café  dissipe  les 
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fumées  du  vin,  et  s’il  n’est  pas  toujours  de  force  à 
prévenir  l’intoxication  alcoolique,  au  moins,  il  la 
retarde  ou  la  tempère  notablement  Après  un  repas 
qui  a été  riche  en  bonne  chère  et  arrosé  de  vins 
généreux,  rien  ne  nous  est  mieux  venu  qu’une  ex- 
quise infusion  de  café  : nous  en  ressentons  aussitôt 
en  nous  l’influence  propice  et  nous  l’aimons  si  fort, 
moins  à cause  de  l’excellence  de  son  goûtet  de  son 
arôme,  que  pour  cette  précieuse  propriété  qu’elle  a 
de  neutraliser  le  narcotisme  des  boissons  spiritueu- 
ses  et  de  stimuler  doucement  les  organes  digestifs. 
«Chacun,  dit  Cabanis,  peut  reconnaître  sur  soi- 
même  que  le  plaisir  de  prendre  du  café  n’est  rien 
en  comparaison  du  bien-être  que  l’on  ressent  après 
l’avoir  pris.  » 

Il  en  est  du  café  comme  de  toutes  les  bonnes 
choses  dans  ce  monde  : à ceux  qui  en  usent  immo- 
dérément, il  cause  des  incommodités  plus  ou  moins 
graves,  surtout  s’ils  le  prennent  volontiers  en  infu- 
sion très  chargée  ou  renforcée  de  liqueurs  spiri- 
tueuses.  Les  personnes  qui  sont  affligées  d’une  trop 
vive  irritabilité  nerveuse,  devraient  s’en  abstenir 
toujours,  ainsi  que  toutes  celles  qui  sont  sujettes  à 
recevoir,  dans  quelque  point  de  leur  organisme, 
le  contrecoup  douloureux  d’une  stimulation  exer- 
cée sur  leurs  nerfs.  Les  effets  maladifs  que  le 
café  noir  détermine  au  cerveau  consistent  d’ordi- 
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naire  en  une  insomnie  dans  laquelle  on  éprouve 
comme  une  ivresse  alcoolique,  d’où  il  résulte  que 
dans  la  tête  il  se  fait  un  tourbillonnement  confus 
d’images,  d’idées,  de  souhaits,  de  conceptions  les 
plus  désordonnées.  En  outre,  l’on  ressent  une  an- 
xiété épigastrique,  semblable  à celle  dont  on  est 
affecté  sous  le  coup  d’une  forte  émotion  morale; 
l’en  est  en  proie  à une  inquiétude  étrange,  l’on  a 
des  palpitations,  des  vertiges  et  des  tremblements 
dans  les  membres  ; parfois,  le  pouls  s’accélère,  et 
dans  tout  le  corps  se  développe  une  chaleur  insup- 
portable ; l’on  est  pénétré  d’un  besoin  irrésisti- 
ble de  sortir  et  d’aller  à l’air  libre,  — et  c’est  là  en 
effet  le  remède  qui  communément  vaut  le  mieux 
contre  un  état  dont  la  répétition  fréquente  ne  man- 
querait point  d’entraîner  des  suites  funestes. 

Il  s’est  trouvé  parmi  les  modernes  des  méde- 
cins qui  ont  proscrit  absolument  l’usage  du  café. 
Celui  qui  s’y  est  opposé  avec  le  plus  de  véhémence 
est  Hahnemann,  le  fameux  inventeur  de  la  médica- 
tion homœopathique,  que  nous  allons  entendre  s’ex- 
primer à ce  sujet  avec  l’emportement  aveugle  d’un 
chef  de  secte,  à qui  la  vérité  tient  moins  à coeur  que 
le  triomphe  de  son  système  : 

« Le  sérieux  réfléchi  de  nos  ancêtres,  la  solidité  des 
jugements,  la  fermeté  dans  la  volonté  et  dans  les  résolu- 
tions, toutes  ces  qualités  qui  distinguaient  jadis  le  carac- 
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tèro  national  des  Allemands,  s’évanouissent  devant  cette 
boisson  médicale.  Et  qu’est-ce  qui  les  remplace  ? Des  épan- 
chements de  cœur  imprudents,  des  résolutions,  des  juge- 
ments précipités  et  mal  fondés,  la  légèreté,  la  loquacité, 
la  vacillation,  enfin  une  mobilité  fugitive  et  une  conte- 
nance théâtrale.  Je  sais  bien  que  pour  abonder  en  imagi- 
nations luxurieuses,  pour  composer  des  romans  lubriques, 
des  poésies  badines  et  piquantes,  l’Allemand  doit  boire  du 
café.  Le  danseur  de  ballet,  l’improvisateur,  le  jongleur, 
le  bateleur,  l’escroc  et  le  banquier  au  jeu  du  pharaon? 
ainsi  que  le  virtuose  moderne,  avec  sa  vitesse  extrava- 
gante, et  le  médecin  à la  mode  partout  présent,  qui  veut 
faire  quatre-vingt-dix  visites  de  malades  en  une  seule  ma- 
tinée, tout  ce  monde-là  a nécessairement  besoin  de  café.  » 

Voilà  des  exagérations  manifestes,  et  le  pro- 
blème de  l’affaiblissement  intellectuel  et  moral  (si 
affaiblissement  il  y a)  est,  chez  les  Allemands  aussi 
bien  que.  chez  d’autres  nations,  certainement  plus 
complexe  que  ne  se  l’imaginait  le  fondateur  de  l’ho- 
mœopathie.  Balzac  s’est  fait  le  champion  des  mê- 
mes idées,  lui  qui  buvait  énormément  de  café  pour 
entretenir  le  feu  de  son  activité  dévorante,  lorsque, 
levé  à minuit,  il  travaillait  sans  désemparer  douze 
heures  de  suite,  et  cela  durant  six  semaines  ou  deux 
mois.  « Il  y a obligation,  dit-il,  pour  tous  les  papas 
et  les  mamans  d’interdire  sévèrement  le  café  à leurs 
enfants,  s’ils  ne  veulent  pas  avoir  de  petites  ma- 
chines sèches,  rabougries  et  vieilles  à vingt  ans...» 
L’on  aurait  tort  d’appréhender  que  le  calé  noir  puisse 
faire  tout  seul  des.  adolescents  aussi  pitoyables  que 


les  montre  ici  l’imagination  du  romancier.  Les  en- 
fants n’ont  aucun  besoin  de  la  stimulation  causée 
par  cette  boisson  et  les  parents  font  bien  de  ne  pas 
leur  en  donner  : elle  est  au  contraire  très  utile  sou- 
vent aux  hommes  faits  et  davantage  aux  vieillards, 
principalement  à ceux  qui  sont  lourds  et  sédentai- 
res, flegmatiques,  chargés  d’obésité,  qui  s’endor- 
ment après  le  dîner  et  que  la  torpeur  digestive  pré- 
dispose à l’apoplexie.  Les  tempéraments,  les  cons- 
titutions, les  habitudes  des  individus  sont  variés  à 
l’infini,  et  très  variables  aussi  sont  pour  cette  raison 
les  eflets  que  produisent  les  aliments  et  les  médi- 
caments. La  chose  que  l’on  ingère  n’est  en  soi  le 
plus  souvent  ni  bonne  ni  mauvaise,  ni  utile  ni  nui- 
sible : elle  demeure  indifférente  ou  ne  prend  l'un 
ou  l’autre  de  ces  caractères  qu’en  vertu  des  dispo- 
sitions particulières  de  l’organisme  qui  la  reçoit.  Il 
y a des  personnes  auxquelles  le  café  est  incontes- 
tablement très  salutaire  ; il  en  est,  et  c’est  le  plus 
grand  nombre,  qui  n’en  ressentent  ni  du  bien  ni  du 
mal  ; d’autres  enfin,  et  c’est  l’exception,  doivent 
s’en  abstenir,  parce  qu’elles  sont  nerveuses  et  très 
irritables,  vaporeuses,  hypocondriaques  ou  su- 
jettes à une  mobilité  spasmodique,  ou  qu’elles 
souffrent  d’un  tempérament  trop  sanguin  ou  trop 
bilieux. 

Nous  voici  à la  fin  de  notre  paragraphe  de  l’in- 
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fluence  du  café  sur  le  système  nerveux.  Il  reste  à 
dire  ici  quelques  mots  encore  sur  une  de  ses  pro- 
priétés, qui  est  toute  spéciale  et  bien  digne  de  con- 
sidération : c’est  sa  vertu  antiérotique.  Elle  a été 
reconnue  depuis  longtemps  par  les  Orientaux,  et  à 
ce  propos  ils  citent  volontiers  une  anecdote  qui  est 
fort  plaisante  ; je  crois  qu’il  convient  de  ne  la  rap- 
porter qu’en  latin,  telle  qu’elle  a été  donnée  par 
l’excellent  Murray,  dans  son  Apparatus  mediccimi- 
num , et  cela  d’autant  mieux  que  ce  latin  est  d’une 
concision  élégante  et  ne  ressemble  nullement  à celui 
des  médecins  de  Molière  : — « Conjux  sirttani 
Mahmed  equum  castrari  cernens,  ab  horrenda  en- 
cheiresi  jvssit  abstineri , et  equo  coffeam  propinari , 
cujus  efficciciam  in  marito  exploratam  haberet.  ;)  — 
Feu  M.  Trousseau,  le  savant  professeur  de  théra- 
peutique et  de  matière  médicale  à la  faculté  de 
Paris,  assure  qu’il  n’est  pas  à sa  connaissance  d’ana- 
phrodisiaque  capable  de  réduire  à une  impuissance 
plus  absolue.  Il  ajoute  qu’il  n’est  pas  aussi  bien 
prouvé  que  le  café  rende  les  femmes  stériles,  mal- 
gré d’assez  nombreuses  assertions.  Un  fait  analo- 
gique existe  seulement,  c’est  que  les  femmes  vapo- 
* reuses,  sujettes  aux  spasmes,  etc.,  sont  moins  fé- 
condes que  celles  qui  sont  d’une  constitution  op- 
posée. 
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II.  STABILISATION  DES  ÉLÉMENTS  DU  CORPS. 

Les  opérations  de  la  pensée,  les  rêves  de  l’ima- 
gination, les  émotions  de  l’âme,  les  perceptions  des 
sens,  les  efforts  et  mouvements  musculaires,  les 
fonctions  organiques^  qui  se  passent  dans  l’écono- 
mie animale  sans  que  nous  en  ayons  conscience  ; 
tous  ces  phénomènes  si  complexes,  dont  la  mer- 
veilleuse concaténation  constitue  notre  vie  physique 
et  morale,  ne  sauraient  avoir  lieu  qu’à  la  condition 
qu’il  se  détruise  incessamment  une  partie  de  la  ma- 
tière dont  notre  corps  est  composé.  Cette  usure 
continue,  qui  se  fait  dans  les  tissus  par  le/  moyen/ 
desquels  agissent  les  forces  dont  notre  être  est 
animé,  produit  des  détritus  qui  passent  dans  le  sang 
d’où,  après  avoir  été  partiellement  altérés  dans 
l'acte  de  la  respiration,  ils  sont  extraits  par  les 
poumons,  les  reins,  le  foie  et  par  toute  la  surface 
du  corps,  pour  être  expulsés  à l’état  de  vapeur 
d’eau,  d’acide  carbonique,  d’eau,  d’urée,  et  de  di- 
verses substances  organiques  et  inorganiques,  qui 
se  trouvent  dissoutes  dans  les  liquides.  Pendant  que 
dans  ce  travail  de  décomposition,  qui  s’appelle  ex- 
crétion, notre  corps  se  débarrasse  d’une  fraction  de 
ses  molécules  constituantes,  dont  la  vitalité  est 
épuisée,  il  s’opère  en  sens  inverse  un  travail  de  re- 
composition par  lequel  les  molécules  mortes  sont 
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remplacées  par  des  molécules  vivantes  que  le  sang- 
amène  dans  toutes  les  parties  de  l'organisme.  Cette 
œuvre  de  reconstruction  s’appelle  assimilation , et 
c'est  avec  les  principes  nutritifs  dont  le  sang  a été 
pourvu  par  la  digestion  des  aliments  qu’elle  répare 
les  pertes  ou  dépenses  de  matière  qui  accompa- 
gnent tous  les  phénomènes  de  la  vie.  L’excrétion 
et  l’assimilation  sont  deux  fonctions  corrélatives  : 
c’est  sur  elles  que  repose  ce  qu’il  y a de  plus  es- 
sentiel dans  la  vie  animale,  Y échange  des  éléments 
qui  constituent  l'organisme. 

Un  homme  qui  travaille  ou  qui  fatigue  d’une 
manière  quelconque  éprouve  au  bout  d’un  certain 
temps  une  diminution  de  ses  forces  et  la  sensation 
de  la  faim.  Par  celle-ci  l’on  est  averti  que  le  corps 
a besoin  de  la  nourriture  d’où  il  puisse  tirer  de  quoi 
remplacer  les  molécules  de  matière  usées  ou  con- 
sumées pour  le  travail  qui  vient  d’être  accompli;  — 
le  corps  a dépensé,  il  veut  être  remboursé,  sans 
quoi  il  fait  faillite.  Maintenant  nous  revenons  au 
café  : son  infusion  possède  la  vertu  singulière  de 
ralentir  cette  destruction  des  éléments  matériels  du 
corps,  qui  a lieu  avec  plus  ou  moins  d’intensité  selon 
que  celui-ci  travaille  beaucoup  ou  peu.  Prenons 
deux  hommes  dans  des  conditions  égales  d’àge  et 
de  santé,  livrés  aux  mêmes  occupations  et  nourris 
de  la  même  façon  : si  à l'un  deux  l’on  administre  du 


café  noir,  la  quantité  absolue  de  ses  produits  d’ex- 
crétion se  réduira  sensiblement  ; il  y a des  moyens 
de  s’en  assurer  avec  assez  d’exactitude,  et  de  là  il 
résulte  que  la  dépense  étant  moindre  il  y aura  pro- 
portionnellement aussi  besoin  de  moins  d’aliments, 
ou  en  d’autres  termes  appel  de  moins  de  matériaux 
nouveaux  destinés  à remplacer  ceux  qui  ont  disparu. 
Notre  homme  pourra  manger  moins,  sans  que  d’ail- 
leurs ses  forces  en  soient  affaiblies  et  qu’il  puisse 
moins  supporter  de  fatigues  que  son  camarade. 

Voilà  qui  certainement  est  d’une  haute  impor- 
tance, et  il  est  bien  remarquable  que  d’une  même 
denrée  il  ressorte  des  effets  physiologiques  aussi  di- 
vers : le  café  est  doué  de  ce  rare  privilège  de  pro- 
voquer une  activité  plus  grande  dans  nos  opérations 
intellectuelles,  et  en  même  temps  de  permettre  une 
dépense  de  force  physique  qui  n’entraine  qu’une 
perte  relativement  peu  considérable  des  éléments 
de  notre  organisme. 

L’illustre  agronome  De  Gasparin  paraît  être  le 
premier  qui  ait  appelé  sur  cette  curieuse  propriété 
du  café  l’attention  des  physiologistes  et  des  chi- 
mistes. Il  avait  observé  qu’en  Belgique,  où  l’on  en 
consomme  beaucoup  plus  qu’en  France,  les  mineurs 
des  houillères  de  Charleroi  étaient  des  ouvriers 
d’une  santé  robuste  et  d’une  grande  vigueur  mus- 
culaire, bien  que  leur  nourriture  ordinaire  ne  fut  ni 
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substantielle  ni  abondante.  Ils  ne  se  donnent  de  la 
viande  que  les  dimanches,  et  les  jours  de  travail  ils 
mangent  moins  de  pain  que  de  pommes  de  terre  ; 
mais  ce  qu’il  y a de  particulier  dans  leur  régime  ali- 
mentaire, c’est  que  chaque  jour  ils  prennent  deux 
litres  d’une  eau  faite  d’un  mélange  de  100  grammes 
de  café  et  de  100  grammes  de  chicorée,  avec  la- 
quelle ils  apprêtent  une  espèce  de  soupe  dont  ils 
font  avec  raison  très  grand  cas.  Ils  ont  trouvé  le 
moyen  de  réduire  d’un  quart  la  quantité  de  nourri- 
ture qui  serait  nécessaire  au  maintien  des  forces 
chez  d’autres  individus  ; leur  ration  quotidienne  est 
d’environ  1500  grammes  et  elle  leur  suffit  large- 
ment, tandis  qu’avec  un  régime  différent  et  pour 
exécuter  la  même  somme  de  travail,  il  ne  faudrait 
à d’autres  pas  moins  de  2 kilogrammes.  M.  de  Gas- 
parin,  en  cherchant  à s’expliquer  des  effets  si  ex- 
traordinaires, fut  conduit  à supposer  que  le  café  dé- 
termine un  ralentissement  dans  cet  échange  des 
éléments  qui  se  fait  au  sein  de  l’économie  animale, 
qu’il  rend  plus  stables  les  molécules  dont  le  corps 
est  édifié  ; qu’en  diminuant  notablement  la  quantité 
des  déperditions  journalières  il  empêche  en  quelque 
sorte  l’individu  de  se  dénourrir  trop  vite  pendant 
les  fatigues  corporelles,  et  qu’à  ce  titre  il  exerce 
une  puissante  action  sur  le  maintien  de  la  force  et 
de  la  santé. 


M.  de  Gasparin  ne  s’était  pas  trompé  dans  l’ex- 
plication qu’il  avait  proposée  de  l’influence  singu- 
lière exercée  par  le  café  dans  le  régime  alimentaire 
des  mineurs  de  Charleroi.  Elle  a été  confirmée  par 
des  expériences  directes  et  très  précises,  instituées 
plus  tard  par  des  physiologistes  et  des  chimistes 
allemands,  surtout  par  celles  de  Jul.  Lehmann,  des- 
quelles il  faut  rapprocher  les  observations  analo- 
gues de  Bôcker  sur  les  effets  du  thé.  Il  en  résulte 
de  la  manière  la  plus  incontestable  que  le  café 
amène  dans  l’organisme  deux  phénomènes  princi- 
paux, qui  se  produisent  en  même  temps  et  dont 
pour  cette  raison  il  est  très  difficile  de  se  rendre 
compte  : ce  sont  une  activité  plus  grande  du  sys- 
tème nerveux  et  un  ralentissement  dans  la  décom- 
position moléculaire  des  tissus  vivants.  Ces  deux 
faits  ensemble  sont  un  véritable  paradoxe  physio- 
logique, un  problème  dont  il  restera  de  trouver  la 
solution,  même  après  qu’on  aura  réussi  à expliquer 
comment  de  tels  effets  sont  causés  par  les  subs- 
tances dont  nous  savons  l’existence  dans  l’infusion 
de  café. 

Au  chapitre  précédent  nous  avons  vu  quelles 
sont  ces  substances  ; il  y en  a trois  ou  quatre  sur 
lesquelles  ont  porté  plus  spécialement  les  expé- 
riences et  les  méditations  des  physiologistes,  par- 
cequ’il  est  hors  de  doute  que  c’est  d’elles  surtout 
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que  viennent  les  propriétés  bienfaisantes  du  café  : 
ce  sont  la  caféine,  l’acide  cafétannique  et  l’huile 
empyreumatique.  Il  est  très  difficile,  peut-être  im- 
possible à jamais,  de  déterminer  leur  part  respec- 
tive dans  les  effets  produits.  Avec  ces  trois  princi- 
pes, il  faut  tenir  compte  aussi  de  l’essence  aroma- 
tique du  café,  qui  n’est  pas  sans  agir  conjointe- 
ment avec  eux. 

La  caféine  a été  plus  étudiée  physiologique- 
ment que  les  autres  principes  du  café  ; mais  on  est 
loin  de  savoir  d’une  manière  certaine  si  elle  agit 
exclusivement  comme  stimulant  du  système  ner- 
veux, ou  si  c’est  à elle  encore  q.u’est  due  principa- 
lement la  stabilisation  des  éléments  de  l’organis- 
me. Les  deux  opinions  ont  été  soutenues  par  des 
professeurs  d’égale  autorité  : le  parti  le  plus  sage 
en  cela  — je  ne  dis  pas  que  ce  soit  le  plus  rigou- 
reusement scientifique  — c’est  d’admettre,  comme 
on  le  fait  communément,  que  cet  alcaloïde  produit 
les  deux  effets  à la  fois. 

L’acide  cafétannique,  qui  est  une  matière  ana- 
logue au  tannin,  agit  naturellement  connue  astrin- 
gent ; mais,  comme  une  substance  toute  pareille  se 
trouve  associée  à la  caféine  dans  tous  les  végétaux 
oii  celle-ci  a été  découverte,  il  est  permis  d’imagi- 
ner qu’elle  n’est  pas  sans  influence  sur  les  effets 
causés  par  l'alcaloïde. 
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L’huile  empyreumatique,  à laquelle  il  faut  join- 
dre l’assamar,  les  deux  corps  se  produisant  pres- 
que toujours  ensemble  ou  dans  les  mêmes  condi- 
tions, a été  bien  étudiée  parM.  de  Bibra,  un  savant 
de  Munich,  qui  s’est  beaucoup  occupé  de  la  chimie 
du  café.  Il  est  persuadé  que  ces  deux  substances 
ont  la  plus  grande  part  au  ralentissement  de  l’u- 
sure des  tissus  de  l’organisme,  — et  ce  qui  le  prouve 
c’est  que  cet  effet  est  le  seul  qui  ressorte  de  l’em- 
ploi des  succédanés  du  café,  comme  la  chicorée  et. 
une  foule  d’autres,  chez  lesquels  il  ne  se  trouve  ja- 
mais de  la  caféine,  mais  toujours  de  l’assamar  ou 
de  l’huile  empyreumatique. 

Il  n’y  a pas  lieu  d’être  trop  fâchés  de  l’incerti- 
tude où  nous  laissent  les  physiologistes  quant  au 
mode  d’action  de  chacune  en  particulier  des  sus- 
dites substances.  Gela  importe  peu  au  point  de  vue 
de  l’hygiène  et  de  l’économie  domestique.  11  doit 
nous  suffire  d’avoir  discerné  quels  sont  dans  une 
infusion  de  café  les  principes  les  plus  actifs  : ils 
agissent  de  concert  et  leurs  propriétés  respectives 
se  prêtent  un  appui  mutuel.  G’esl  ainsi  qu’on  en 
raisonne  avec  les  eaux  minérales  et  avec  tous  les 
médicaments  de  composition  complexe. 

Les  excellents  effets  qui  sontproduits  parle  cafédans 
I économie  animale  ont  élé  de  bonne  heure  recon- 
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nus  et  appréciés  chez  tous  les  peuples  où  s’est  ré- 
pandu l’usage  de  cette  boisson.  Ils  sont  nettement 
caractérisés  dans  la  page  suivante,  qui  est  extraite 
d’une  lettre  insérée  dans  le  Traité  du  Café  de  S.  Du- 
four (1685),  laquelle  a pour  auteur  le  célèbre  mé- 
decin et  voyageur  Bernier,  l’ami  de  Molière,  de 
Saint-Evremont  et  de  Ninon  de  Lenclos. 

« Pour  ce  qui  est  de  ses  propriétés,  je  disais  autre- 
fois en  Egypte  qu’il  en  était  du  café  comme  du  tabac,  que 
ce  n’était  qu’un  amusement  des  Turcs,  qui  la  plupart  du 
temps  ne  sachant  que  faire,  non  plus  que  la  plupart  de 
nos  marchands  qui  sont  dans  ces  pays-là,  s’en  vont  une 
ou  deux  fois  le  jour  pour  se  divertir  et  pour  causer;  s’as- 
seoir aux  bazars  publics  et  aux  Kahiva-Khaues,  pour  fu- 
mer une  ou  deux  pipes  de  tabac,  et  prendre  deux  ou  trois 
tasses  de  café  qui  y est  à si  bon  marché,  que  la  tasse  n’y 
coûte  guère  plus  d’un  liard;  mais  après  y avoir  pris  goût 
et  m’y  être  accoutumé,  j’ai  trouvé  : premièrement,  qu’il 
nourrit  beaucoup  : quand  au  matin  dans  les  voyages,  on 
en  prend  une  bonne  tasse,  cela  vous  soutient  pour  sept 
ou  huit  heures  de  marche  : C’est  pour  cela  qu'il  n’y  a ni 
courrier,  ni  homme  de  guerre  qui  n’ait  son  petit  sac  de 
café  et  sa  petite  cafetière.  Secondement,  qu’il  réveille,  ré- 
jouit et  fortifie  beaucoup  : qu’il  abat  les  vapeurs  et  qu’il 
est  généralement  bon  pour  les  maux  de  tête,  assoupisse- 
ments et  étourdissements , etc.  Troisièment,  qu’il  est 
généralement  meilleur  aux  gens  froids  et  flegmatiques 
comme  sout  la  plupart  des  Turcs  qui  mangent  peu  et  ne 
boivent  pas  d’ordinaire  de  vin,  qu’à  ceux  qui  sont  d’un 
tempérament  chaud  et  maigre  : car  quoiqu’il  serve  sou- 
vent à ces  derniers,  néanmoins  comme  il  est  un  peu  as- 
tringent et  sec,  il  les  échauffe  et  leur  nuit  à la  fin,  princi- 
palement s’ils  en  font  un  grand  usage.  » 
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Une  observation  trouve  ici  naturellement  sa 
place.  Le  café  ne  nourrit  point,  dans  le  sens  rigou- 
reux du  mot,  quand  on  se  contente  d’en  boire  l’in- 
fusion, comme  cela  se  fait  partout  ailleurs  qu’en 
Orient.  Des  deux  principes  azotés  contenus  dans  la 
fève  torréfiée,  il  n’v  en  a qu’un,  la  caféine,  qui  soit 
soluble  dans  l’eau;  mais,  outre  qu’une  substance 
n’est  pas  nécessairement  nutritive  par  cela  seul  que 
dans  sa  composition  il  entre  de  l’azote,  cet  alcaloïde 
ne  saurait  agir  comme  tel,  vu  qu’il  est  très  promp- 
tement évacué  par  les  urines.  11  est  physiologique- 
ment inexact  de  dire  que  chez  nous  le  café  nourrit, 
mais  il  est  incontestable  qu’il  empêche  de  se  dé- 
nourrir , ce  qui  finalement  revient  au  même.  — 
Avec  la  caféine  il  se  trouve  dans  la  poudre  de  café 
de  la  légumine,  qui  est  un  principe  éminemment 
alibile,  mais  qui  est  insoluble  et  ne  passe  point  dans 
l’infusion.  Les  Orientaux  prennent  généralement  le 
café  d’une  autre  façon  que  nous:  ils  en  font  une 
décoction  et  avalent  le  marc  avec  le  liquide;  le  tout 
est  alors  fort  nutritif,  indirectement  par  la  caféine 
ou  l'huile  empyreumatique  et  directement  par  la  lé- 
gumine. Chez  eux  il  est  très  vrai  de  dire  que  le  café 
nourrit,  et  chez  quelques  peuplades,  dont  il  a été 
question  au  commencement  du  chapitre  Ier  de  la 
deuxième  partie,  il  sert  beaucoup  moins  comme 
boisson  que  comme  aliment  solide. 


Les  Arabes,  ainsi  que  la  plupart  des  Orientaux, 
sont  renommés  pour  leur  extrême  sobriété.  Grâce 
au  café  ils  peuvent  ne  manger  que  très  peu,  et  ce 
qu’ils  consomment  est  d’ordinaire  médiocrement 
nutritif;  dans  les  caravanes,  qui  circulent  si  lente- 
ment à travers  des  régions  plus  ou  moins  désertes, 
ils  sont  souvent  soumis  à des  abstinences  énormes 
et  il  n’y  a que  le  café  qui  les  mette  en  état  de  n’y 
pas  succomber  : le  café  les  -nourrit  et  fait  qu’ils  de- 
meurent sustentés  plus  longtemps.  En  outre,  dans 
les  pays  chauds  cette  précieuse  boisson  exerce  en- 
core une  autre  influence,  d'une  valeur  hygiénique 
très  considérable  : il  résulte  de  là  stabilisation  des 
éléments  de  l’organisme  que  les  produits  des  sé- 
crétions sont  plus  aqueux,  la  respiration  moins  ac- 
tive et  la  chaleur  animale  sensiblement  diminuée, 
et  en  conséquence  l’on  est  rendu  plus  apte  à résis- 
ter à l’action  débilitante  d’une  température  élevée. 
Dans  toutes  les  grandes  plantations  de  nos  colonies 
il  est  d’usage  depuis  longtemps  de  faire  aux  travail- 
leurs de  larges  distributions  de  café,  et  l’on  trouve 
qu’il  n’y  a rien  de  meilleur  que  cette  infusion  pour 
maintenir  en  bon  point  leur  santé  et  leurs  forces. 
Ces  exemples  ont  engagé,  dans  ces  derniers  temps, 
nos  administrations  de  la  guerre  et  de  la  marine  à 
faire  entrer  régulièrement  le  café  dans  la  ration  de 
campagne  du  soldat  et  du  marin.  Cette  brave  bois- 


son  leur  a été  d’un  incomparable  avantage  clans  la 
Crimée,  en  Italie,  en  Chine  et  au  Mexique,  aussi  bien 
que  dans  les  pays  perdus  de  l’Algérie,  oii  l’usage  en  a 
commencé. 

L’infusion  de  café  est  la  boisson  des  pays  chauds, 
comme  les  liqueurs  fortement  alcooliques  sont  la 
boisson  naturelle  des  contrées  du  Nord.  Quand  elle 
est,  froide  ou  même  glacée,  ou  bien  étendue  de 
beaucoup  d’eau  au  moment  qu’elle  vient  d’être  pré- 
parée, elle  forme  la  boisson  la  plus  sainement  raf- 
fraîchissante  qu’on  puisse  désirer  en  été.  Ce  dernier 
mélange,  qui  est  dilférent  de  ce  qu’on  appelle  café 
faible,  c’est-à-dire  une  infusion  faite  avec  peu  de 
poudre,  est,  quand  il  ne  s’agit  que  d’étancher  la  soif, 
le  breuvage  ordinaire  de  nos  soldats  en  Afrique. 
Tout  le  monde  sait  qu’il  porte  le  glorieux  nom  de 
mazagran  : il  désaltère  merveilleusement,  et  c’est 
le  remède  le  plus  efficace  contre  cette  léthargie 
accablante,  cet  affaiblissement  du  corps  et  cet  en- 
gourdissement. de  l’esprit,  que  les  chaleurs  exces- 
sives causent  à ceux  qui  sont  nés  dans  des  climats 
tempérés. 

La  promptitude  et  la  facilité  avec  lesquelles  se 
prépare  cette  infusion  ne  sont  pas  les  moindres  mé- 
rites du  café  pour  l’alimentation  d’une  armée  en 
campagne.  Un  écrivain  militaire  allemand,  dans  un 
excellent  travail  sur  la  guerre  d’Italie  de  1859,  s’ex- 


prime  ainsi  à ce  sujet  : — «Quelques  tusses  de  café 
sont  bien  vite  prêtes.  Même  quand  le  soldat  fran- 
çais est  obligé  tout-â-coup,  à deux  ou  trois  heures 
du  matin,  d’être  debout  et  de  partir,  il  trouve  tou- 
jours le  temps  d’apprêter  du  calé  ; et  il  est  certain 
que  celui  dont  le  corps  est  lesté  se  sent  le  cœur 
autrement  gaillard  que  le  troupier  qui  doit  se  por- 
ter au  combat  avec  un  estomac  tout  à fait  vide.  » 
Et  ailleurs  il  dit  encore  : « Nous  devons  un  éloge 
tout  particulier  aux  boulangeries  de  campagne,  qui 
livrent  à une  année  française  ce  qu’il  y a de  plus 
nécessaire  à l’entretien  de  sa  vie  et  de  ses  forces  : 
quand  elle  est  bien  approvisionnée  de  pain  et  de 
café,  elle  serait  en  mesure  à la  rigueur  de  fournir 
une  demi-campagne.  » 

Nous  trouvons  dans  une  brochure  sur  le  café, 
par  M.  A.  Chevallier,  savant  pharmacien-chimiste, 
membre  de  l’Académie  impériale  de  médecine,  la- 
quelle traite  principalement  de  ses  altérations,  suc- 
cédanés et  falsifications,  une  lettre  adressée  à l’au- 
teur par  son  collègue  de  l’Académie,  M.  le  baron 
Larrey,  qui  donne  des  détails  intéressants  sur  le 
café  au  point  de  vue  de  l’hygiène  militaire.  Je 
ne  saurais  mieux  faire,  pour  en  finir  avec  cette 
question,  que  de  rapporter  ici  quelques  passages 
de  la  lettre  d’un  chirurgien  si  éminent  (Octobre 
1861): 
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« L’utilité  du  café  pour  les  troupes  en  campagne 
m’avait  été  démontrée  depuis  longtemps  par  mon  père 
qui  lui-même  en  avait  constaté  les  excellents  effets  lors 
de  l’expédition  d’Egypte  et  de  Syrie,  en  appréciant  les 
avantages  de  cette  coutume  parmi  les  indigènes.  Il  contri- 
bua beaucoup  à l’introduire  plus  tard  dans  l’armée  d’A- 
frique. 

« Un  incontestable  avantage  du  café  c’est  de  neutra- 
liser ou  de  détruire  l’action  débilitante  de  la  chaleur  et 
sous  ce  rapport  les  Orientaux  lui  attribuent  une  sorte  de 
spécificité.  La  conséquence  de  cet  effet  est  d’apaiser  la 
soif  et  de  prévenir  ainsi  les  effets  fâcheux  des  boissons 
froides  pendant  la  transpiration. 

« J’avais  eu  soin  en  1859  comme  médecin  en  chef  de 
l’armée  d’Italie  de  recommander  l’usage  habituel  du  café 
dans  le  régime  alimentaire,  et  je  serais  disposé  même  à 
lui  attribuer  une  petite  part  des  heureux  résultats  que 
nous  avons  obtenus  des  principales  mesures  d’hygiène 
contre  les  épidémies.  » 

Nous  ajoutons  encore  un  extrait,  qui  ne  sera 
pas  trouvé  trop  long,  d’une  lettre  également  écrite 
à M.  Chevallier,  sur  l’invitation  de  M.  le  baron  Lar- 
rey, par  M.  le  docteur  Martin,  l’un  des  secrétaires- 
adjoints  du  Conseil  de  Santé  : 

« La  majeure  partie  des  rapports  d’inspection,  dans 
leur  partie  relative  aux  boissons  alimentaires,  préfèrent 
la  décoction  de  café  comme  boisson  hygiénique. 

« Comme  aliment  il  y a tendance  à adopter  l’infusion 
de  café  non  sucrée  pour  le  premier  repas  du  matin,  de 
préférence  à la  soupe.  » 

« Cet  usage  généralisé  serait  une  bonne  mesure  et  en- 
lèverait aux  hommes  l’idée  de  boire  la  goutte’dès  le  matin, 
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ce  qui  est  excusable  dans  bien  des  régiments  où  l’on  ne 
fait  pas  le  café  et  où  les  hommes  n’ont  pour  premier  re- 
pas qu’un  simple  morceau  de  pain  sec. 

« Le  café  se  fait  dès  le  matin  en  campagne  et  en  Afrique 
dans  tous  les  corps  ; on  le  fait  faible,  en  sorte  que  la 
grande  quantité  que  l’on  obtient  de  cette  infusion  permet 
d’y  tremper  le  pain  de  munition,  (soupe  au  café.) 

« J’ai  fait  de  longues  étapes  à pied,  surtout  en  Afri- 
que, et  j’ai  remarqué  que  l’excitation  produite  par  cette 
boisson  prédisposait  à la  gaîté,  et  faisait  faire  avec  entrain 
la  première  moitié  de  l’étape,  suivie,  comme  on  le  sait, 
de  la  halte  où  l’on  fait  le  déjeûner.  Après  le  déjeuner, 
une  simple  tasse  de  café  rend  encore  une  fois  les  jambes 
plus  lestes. 

« Cet  effet  est  également  produit  par  l’eau-de-vie  ; 
mais  l’excitation  alcoolique  s’annihile  au  bout  de  deux 
heures  de  marche,  et  alors  on  se  sent  plus  lourd  ; après 
avoir  bien  marché  on  soupire  après  l’étape,  et  le  soir,  j’en 
ai  fait  l’expérience  et  je  l’ai  observé  sur  d’autres,  on  est 
saisi  d’un  mouvement  fébrile. 

« Le  café  en  route  et  en  campagne  aura  toujours  l’a- 
vantage sur  l’eau-de-vie,  mais  jamais,  hygiéniquement 
parlant,  sur  le  vin.  Mais  ce  dernier  est  d’un  transport  et 
d’une  conservation  autrement  difficiles. 

« Le  café  devrait  être  distribué  le  matin,  en  paix 
comme  en  guerre,  à toutes  les  troupes.  » 

Il  convient  de  ne  pas  clore  ce  chapitre  sans 
consacrer  un  paragraphe  aux  emplois  thérapeuti- 
ques du  café.  Dans  les  pages  précédentes,  nous 
avons  été  dans  le  cas,  presque  sans  le  vouloir,  d’en 
toucher  quelques  mots,  nous  y revenons  avec  plus 
de  détail  et  nous  rassemblons  ici  tout  ce  qu’il  y a de 
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plus  intéressant  à notera  ce  sujet:  les  lecteurs  qui 
sont  facilement  rebutés  de  questions  de  celte  nature, 
trouvant  ainsi  tout  cela  ensemble,  pourront  s’en  dé- 
tourner et  passer  immédiatement  au  chapitre  sui- 
vant. 

Jusque  vers  la  fin  du  dix- septième  siècle  le 
café  n’était  considéré  en  Europe  que  comme  un  re- 
mède, qu’on  trouvait  très  efficace  pour  une  foule  de 
maladies  diverses.  C’était  un  médicament  ou  une 
boisson  hygiénique  que  la  plupart  des  médecins  te- 
naient en  grande  estime,  et  l’on  n’avait  point  lieu  alors 
de  soupçonner  quejamais  il  prendrait  dans  l’alimen- 
tation publique  la  part  énorme  que  nous  lui  voyons 
aujourd'hui.  « Tous  nos  auteurs  modernes,  dit  S.  Du- 
four, conviennent  après  Alpin  et  Veslingius , que  le 
café  fortifie  l’estomac,  qu’il  dessèche  les  humidités  du 
corps,  qu’il  est  opéritif  et  désopilatif,  qu’il  rabat  les 
vapeurs  qui  montent  au  cerveau,  qu’il  tient  éveillé  et 
qu’il  produit  quantité  d’autres  bons  eftets.  » Et  ail- 
leurs, il  dit  encore  : « Si  le  nombre  extraordinaire 
des  personnages  qui  rendent  témoignage  à la  vérité 
d’une  chose,  la  doit  rendre  plus  recevable,  il  n’y  en 
eut  jamais  de  mieux  établie  que  celle  des  qualités 
salutaires  du  café  contre  les  maux  de  tête;  les  indi- 
gestions d’estomac,  l’assoupissement,  et  pour  la 

purification  du  sang C’est  ce  qui  me  fait  dire, 

que  quand  même  il  n’aurait  pas  les  autres  qualités 


qu’une  expérience  bien  justifiée  et  réitérée  a fait 
sensiblement  connaître  qu’il  possédait,  il  en  aurait 
suffisamment  pour  mériter  beaucoup  d’estime.  » Le 
petit  livre  de  S.  Dufour,  nous  l’avons  remarqué  ail- 
leurs, est  un  éloge  et  une  apologie  du  café  : l’auteur 
étudie  avec  soin  les  propriétés  chimiques  et  les  vertus 
médicales  de  la  fève  et  de  la  liqueur  arabique;  il  en 
recommande  chaudement  l’usage,  pour  une  foule 
d’incommodités  et  de  maladies,  en  donnant  à l’appui 
l’opinion  motivée  de  plusieurs  médecins  contempo- 
rains, et  la  relation  de  guérisons  opérées  sur  lui- 
même  ou  sur  d’autres  patients.  On  pourrait  citer 
après  S.  Dufour,  une  quantité  de  thèses  et  de  dis- 
sertations, écrites  ou  soutenues  par  des  médecins 
pour  ou  contre  le  café,  la  plupart  rédigées  en  latin 
comme  c’était  l’usage  alors,  et  publiées  en  France, 
en  Angleterre  et  en  Allemagne,  à la  fin  du  septième 
et  au  commencement  du  dix-huitième  siècle. 

Aujourd’hui  le  café  est  un  médicament  qui 
est  fort  tombé  en  discrédit  ou  plutôt  en  désuétude. 
Il  est  vrai  qu’il  ne  pourrait  guère  exercer  d’action 
thérapeutique  chez  les  personnes  qui  journellement 
boivent  de  cette  infusion,  soit  pure,  soit  mélangée 
de  lait.  Mais  chez  des  individus  dans  l’alimentation 
desquels  il  n’entre  pas  habituellement  ou  qui  ne 
le  connaissent  qu’à  l’état  d’infusion  très  faible,  où 
souvent  il  y a beaucoup  plus  de  chicorée  que 


de  cale,  celui-ci  peut  fort  bien  s’employer  comme 
médicament,  et  l’on  ne  saurait  admettre  qu’il  ait 
rien  perdu  des  propriétés  curatives  pour  lesquelles 
il  était  si  estimé  lorsque  l’usage  eût  commencé  de 
s’en  répandre  dans  l’Europe  occidentale.  11  faut  ce- 
pendant observer  que  la  médecine  de  nos  jours  pos- 
sède des  moyens  thérapeutiques  qui  agissent  d’une 
manière  plus  prompte  et  plus  sûre  que  ne  le  fait 
d’ordinaire  le  café  dans  la  plupart  des  cas  où  il  était 
autrefois  régulièrement  administré. 

Le  café  noir  guérit  presque  tous  les  maux  de 
tète,  ceux  au  moins  qui  sont  idiopathiques  et  ne 
sont  pas  de  ces  céphalalgies  violentes,  préludes  ou 
symptômes  aggravants  d’une  fièvre,  d’une  altéra- 
tion  profonde  des  voies  digestives,  de  quelque  mala- 
die aigue,  etc.  11  dissipe  facilement  les  migraines 
légères,  et  soulage  beaucoup  dans  celles  qui  sont 
plus  graves:  il  est  très  efficace  surtout  contre  ces 
douleurs  plus  ou  moins  vives  dont  après  le  repas 
les  personnes  nerveuses  et  sanguines  ont  la  tête  sai- 
sie habituellement.  Le  poète  anglais  Pope  était 
fort  sujet  à de  pareils  maux,  et  il  avait  un  moyen  d’y 
remédier  dont  il  ressentait  beaucoup  de  bien  : c’é- 
tait d’aspirer  par  le  nez  la  vapeur  ou  l’arome  des 
fèves  de  café  fraîchement  grillées. 

La  propriété  qu’a  le  café  d’activer  toutes  les 
fonctions  cérébrales  esl  la  cause  que  l’on  a parfois 
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recours  à lui  pour  combattre  la  stupeur  et  le  narco- 
tisme  spontanés,  les  maladies  soporeuses,  les  hébé- 
tudes des  sens,  les  alTections  apoplectiformes,  et  les 
dispositions  aux  apoplexies  mêmes  sanguines  chez 
les  personnes  âgées,  somnolentes  et  d’une  com- 
plexion  replète  : l’usage  du  café  développe  un  état 
nerveux  avec  lequel  est  incompatible  ce  genre  de 
maladies  et  d’incommodités.  Par  la  même  raison, 
l’on  a été  conduit  à.employer  le  café  contre  le  nar- 
cotisme  des  intoxications  qui  sont  produites  pas  l’o- 
pium ou  ses  sels  et  par  toutes  les  préparations  stu- 
péfiantes ; le  café  ne  neutralise  point  chimiquement 
ces  agents  toxiques,  mais  il  est  de  force  à prévenir 
ou  à empêcher  leur  puissance  stupéfiante  et  quel- 
quefois même  il  réussit  à couper  tous  les  accidents 
d’un  empoisonnement  de  cette  nature.  L’ivresse 
alcoolique  n’est  autre  chose  qu’une  intoxication 
narcotique,  et  tout  le  monde  sait  que  le  café  en  re- 
tarde ou  modère  les  fâcheux  effets. 

De  nombreuses  observations — il  y en  a plusieurs 
déjà  dans  le  livre  de  S.  Dufour  — attestent  l’effica- 
cité du  café  dans  les  fièvres  intermittentes.  C’est  un 
remède  qui  se  montre  quelquefois  plus  héroïque  que 
le  quinquina  lui-même,  et  qui  est  d’un  usage  vul- 
gaire à Constantinople  et  dans  certaines  parties  de 
la  Grèce.  On  administre  dans  les  intervalles  des  ac- 
cès une  infusion  très  forte  et  très  chaude,  à laquelle 


on  a ajouté  du  jus  de  citron,  el  le  patient,  dit-on,  est 
vite  et  infailliblement  guéri  de  sa  fièvre. 

L’asthme  nerveux  périodique  est  une  des  mala- 
dies contre  lesquelles  le  café  a toujours  été  employé 
avec  le  plus  de  succès.  11  faut  dans  ce  cas  le  pren- 
dre à toi  tes  doses  et  très  concentré  ; il  n’y  a pas  de 
remède  qui  soulage  d’une  manière  aussi  sûre  et  fa- 
cile, et  tous  les  vieillards  asthmatiques  savent  bien 
y trouver  du  calme  à leurs  angoisses. 

Le  café  est  très  diurétique,  et  à ce  titre  il  a des 
propriétés  anti-calculeuses  qui  le  rendent  très  re- 
commandable contre  la  gravelle  et  la  goutte,  « qui 
sont  deux  cousines  germaines  » (S.  Dufour).  L’on 
a remarqué  que  ces  maladies  cruelles  sont  assez 
rares  dans  les  pays  où  l’on  fait  grand  usage  du  calé, 
comme  en  Turquie  et  dans  nos  Antilles.  « C’est  une 
vérité,  dit  S.  Dufour,  qui  me  parait  encore  forte- 
ment appuyée,  parce  que  nous  rapportent  ceux  qui 
ont  demeuré  longtemps  en  Levant,  de  la  rareté  de  la 
goutte  en  ce  pays-là,  de  la  gravelle  et  de  la  pierre  : 
ce  qui  ne  peut  être  que  par  l’effet  de  l’usage  fréquent 
de  cette  boisson,  aussi  propre  pour  ces  maladies  que 
le  vin  leur  est  contraire.  » 

Le  café  noir,  quand  il  est  bien  fort,  a des  pro- 
priétés toniques  qui  lui  donnent  dans  l’Orient  le 
crédit  d’être  un  excellent  emménagogue;  peut-être 
agit-il  comme  tel  surtout  en  ce  qu’il  détermine  des 


congestions  dans  les  ovaires  et  la  matrice  ; en  Egypte 
et  en  Arabie  il  est  pour  cette  raison  un  remède  do- 
mestique dont  on  fait  un  fréquent  usage.  Mais  les 
femmes  enceintes  et  celles  qui  ont  déjà  éprouvé 
des  fausses  couches  ou  des  pertes  utérines  doivent 
craindre  son  action  stimulante  et  en  user  sobre- 
ment. 

Les  Orientaux  prétendent  que  le  café  est  très 
salutaire  à la  vue  et  à l’ouïe.  Pendant  qu’ils  siro- 
tent leur  tasse,  ils  ont  l’habitude  de  la  présenter  à 
plusieurs  reprises  à leurs  yeux  et  à leurs  oreilles, 
afin  de  baigner  ces  précieux  organes  de  la  vapeur 
odorante  qui  se  dégage  de  la  liqueur.  Cette  prati- 
que a sans  doute  donné  l’idée  chez  nous  d’employer 
le  café  dans  le  traitement  de  certaines  ophthalmies 
rebelles. 

M.  le  docteur  J. -A.  Chabrand  a observé  que 
dans  l’arrondissement  de  Briançon  (Hautes-Alpes), 
le  crétinisme  est  devenu  beaucoup  moins  commun 
depuis  une  vingtaine  d’années,  et  parmi  les  causes 
qui  selon  lui  y ont  puissamment  aidé,  il  compte  le 
café,  dont  l’usage  s’est  répandu  jusque  dans  les  ha- 
meaux les  plus  reculés.  Il  n’est  pas  improbable  que 
le  café,  qui  dissipe  volontiers  l’ engourdissement  du 
corps  et  de  l’esprit,  possède  la  vertu  de  renouveler 
le  sang  de  ces  pauvres  montagnards,  de  façon  à ce 
qu’ils  cessent  d’engendrer  autant  de  ces  affreux 
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crétins,  de  ces  èlres  disgraciés  qui  sont  la  honte  de 
l’espèce  humaine.  Get  honorable  praticien  remar- 
que aussi  que  dans  ce  pays-là  les  femmes  regar- 
dent le  café  comme  un  remède  souverain  auquel 
on  a recours  dans  toutes  les  circonstances  où  elles 
éprouvent  du  malaise. 

Les  pays  ne  sont  pas  rares  au  monde  oii  le  sexe 
estime  et  chérit  le  café  autant  qu’on  le  puisse  faire 
dans  celui  de  Briançon.  C’est  très  bien  de  la  part 
des  dames,  et  c’est  pour  leur  plaire  aussi  que  nous 
allons  maintenant  passer  au  chapitre  suivant,  où 
sera  enseigné  le  bel  art  • — s’il  y en  a quelques-unes 
qui  l’ignorent,  — de  préparer  cette  agréable  infu- 
sion de  telle  sorte  qu’elle  satisfasse  aux  exigeances 
du  gourmet  le  plus  délicat  et  de  la  ménagère  la 
plus  jalouse  de  la  qualité  des  produits  de  sa  cui- 
sine. 


CHAPITRE  III. 


Préparation  de  l’infusion. 


J1  n’est  pas  difficile  de  préparer  une  excellente 
tasse  de  café.  Cela  ne  coûte  pas  plus  de  peine  que 
d’en  faire  une  qui  soit  médiocre  ou  mauvaise.  Il  y 
faut,  il  est  vrai,  des  soins  et  de  l’attention,  comme 
en  toute  chose  d’ailleurs  oü  l’on  tienne  à réussir  ; 
mais  avec  de  la  bonne  volonté  tout  le  monde  en  est 
capable,  et  les  procédés  quo  nous  croyons  les  meil- 
leurs vont  être  exposés  d’une  manière  que  nous 
lâcherons  de  rendre  très  claire  et  très  précise,  afin 
qu’aucune  des  aimables  lectrices  de  ce  chapitre 
n’ait  lieu  de  regretter  d’y  avoir  perdu  son  temps.  Le 
café  mérite  que  l’infusion  qu’on  en  tire  soit  faite 
d’une  façon  exquise  ; avec  cette  liqueur  chère  au 
poète  il  en  est  comme  de  la  poésie:  elle  ne  souffre 
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point  la  médiocrité,  et  il  n’y  a pas  ici  de  sage  milieu 
entre  une  boisson  qui,  par  sa  suavité  et  ses  vertus 
précieuses,  est  un  nectar  divin  et  un  breuvage  noir 
comme  du  jus  de  fumier,  d’une  odeur  d’empyreume, 
qui  n’a  d’autre  saveur  qu’une  amertume  nauséa- 
bonde, et  n’est  bonne  tout  au  plus,  comme  a dit 
Brillat-Savarin,  qu’à  gratter  le  gosier  d’un  Cosaque. 

Ce  qu’il  y a de  moins  facile  dans  la  préparation 
du  café,  c’est  de  trouver  ou  de  choisir  des  fèves  dont 
on  puisse  se  flatter  d’obtenir  une  infusion  irrépro- 
chable. L’on  a pù  voir,  par  les  tableaux  annexés  au 
chapitre  IV  de  la  première  partie,  combien  sont 
nombreuses  les  sortes  qui  se  rencontrent  ordinaire- 
ment dans  le  commerce  ; elles  sont  nettement  dis- 
tinguées, et  d’après  les  prix  mis  à chacune  d’elles 
on  peut  en  général  présumer  la  qualité  de  la  den- 
rée. Dans  la  vente  en  détail,  à laquelle  on  a recours 
nécessairement  pour  la  plupart  de  nos  ménages,  la 
question  n’est  pas  aussi  simple.  Souvent  le  vendeur 
serait  en  peine  de  dire  d’une  manière  certaine  les 
noms  ou  la  provenance  delà  plus  grande  partie  des 
variétés  qu’il  débite.  La  marchandise  peut  être  plus 
ou  moins  détériorée,  mais  il  ne  se  tient  pas  obligé 
de  le  savoir  et  encore  moins  d’en  prévenir  le  con- 
sommateur ; il  se  contente  d’en  coter  le  prix  d’a- 
près ce  que  lui  ont  coûté  ses  achats,  et  c’est  à nous 
qu’il  appartient  de  juger  de  la  qualité  d’une  sorte 
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quelconque,  qui  peut  être  bonne  ou  médiocre 
pendant  que  son  prix  reste  le  même.  Il  faut  avoir 
une  certaine  expérience  pour  apprécier  à première 
vue  la  valeur  d’un  lot  de  fèves  qu’on  a sous  les 
yeux  ; nous  avons  bien  noté  au  commencement  du 
susdit  chapitre  quels  sont  les  caractères  généraux 
de  toute  sorte  bien  conditionnée,  mais  il  y a peu  de 
consommateurs  qui  soient  à même  d’apprendre  à 
en  juger  sûrement  et  en  toute  rencontre.  Le  mieux 
en  ceci  c’est  de  s’en  tenir  habituellement  à une 
même  sorte  et  de  se  graver  dans  la  mémoire  les 
marques  qui  distinguent  un  café  dont  on  obtient 
d’ordinaire  une  infusion  excellente  : de  cette  ma- 
nière l’on  saura  la  nuance,  l’odeur,  la  forme,  etc., 
que  doivent  avoir  les  grains,  et  d’après  ces  dehors 
l’on  se  guidera  toujours  en  en  achetant  une  nou- 
velle partie.  Il  importe  extrêmement  de  savoir  re- 
connaître à peu  près  si  un  café  en  fèves  crues  est 
de  condition  irréprochable,  et  c’est  beaucoup  plus 
prudent,  si  l’on  veut  n’être  point  victime  de  la 
fraude,  de  l’acheter  en  cet  état,  plutôt  qu’en  fèves 
grillées  ou  réduit  en  poudre  prête  à servir,  ainsi 
que  nous  l’avons  remarqué  dans  le  chapitre  des  fal- 
sifications. 

Beaucoup  de  personnes  ont  l’usage  d’employer 
pour  leur  iufusion  de  café  un  mélange  de  deux  ou 
plusieurs  sortes  différentes;  elles  prennent  ordi- 
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mûrement,  et  en  proportions  diverses,  des  cafés 
jaunâtres  et  des  cafés  verts,  les  premiers  étant 
censés  donner  plus  d’arome  et  les  seconds  une  sa- 
veur plus  forte.  Le  mélange  qu’on  prétend  être  le 
meilleur,  est  formé  de  cafés  de  Martinique  et  de 
Moka  ou  de  Bourbon.  Tout  le  monde  est  d’accord 
sur  l'excellence  de  chacune  de  ces  trois  sortes, 
mais  cela  ne  prouve  nullement  que  la  quai ité  du 
produit  qui  résulte  de  leur  association  soit  doublée 
ou  triplée  ; et  d’ailleurs  il  est  très  difficile  de  se  pro- 
curer ces  cafés  : le  vrai  Moka  est  à peu  près  introu- 
vable, et  le  vrai  Martinique  aussi  aura  malheureu- 
sement cessé  bientôt  de  se  montrer  sur  nos  mar- 
chés. Les  gourmets  sont  fort  partagés  d’avis  ou  de 
goût  sur  le  mérite  de  tels  mélanges  ; quant  à moi, 
s’il  m’est  permis  de  dire  mon  opinion,  je  ne  les  ap- 
prouve point,  et  dois  me  borner  à recommander  que 
chacune  des  sortes  qui  s’y  emploient  soit  torréfiée 
séparément,  parce  qu’elles  exigent  pour  l’être  à point 
un  temps  plus  ou  moins  long. 

Les  personnes  qui  achètent  les  sortes  les  plus 
chères  sont  exposées  à recevoir  quelquefois  du  café 
qui  n’est  pas  meilleur  que  les  qualités  inférieures 
dont  est  obligée  de  se  contenter  la  plus  grande  par- 
tie des  consommateurs.  Cela  est  inévitable,  et  pour 
ne  pas  s’y  tromper,  il  faut  une  expérience  toute 
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spéciale,  que  peu  de  gens  ont  l’occasion  ou  la  vo- 
lonté d’acquérir  ; mais  ce  qu’il  est  possible  d’en- 
seigner dans  un  livre,  c’est  de  bien  préparer  l’in- 
fusion, et  il  importe  que  celle-ci  le  soit  selon  les 
règles  de  l’art,  de  peur  qu’un. café  médiocre  ne  le 
devienne  encore  davantage  par  le  pitoyable  emploi 
que  l’on  en  fait. 

Les  moyens  de  tirer  d’un  café,  qui  n’est  pas 
avarié  excessivement , une  infusion  excellente , 
bonne  ou  passable,  ont  été  l’objet  des  réflexions  et 
des  expériences  d’un  grand  nombre  de  chimistes  et 
de  cuisiniers.  On  a imaginé  à cet  effet  plusieurs 
méthodes  et  beaucoup  d’appareils,  qui  seront,  dé- 
crits dans  ce  chapitre.  Les  détails  circonstanciés 
dans  lesquels  nous  croyons  devoir  entrer,  se  divi- 
sent naturellement  en  deux  sections  : la  première 
traitera  de  la  torréfaction  du  café  et  la  seconde  de 
l 'infusion  ou  de  la  décoction  qui  se  fait  avec  les  fèves 
torréfiées. 

1.  TORRÉFACTION. 

Tout  le  monde  est  persuadé  que  des  opérations 
par  lesquelles  on  obtient  une  bonne  tasse  de  café 
la  plus  importante  et  celle  où  il  taille  le  plus  de  soins, 
c’est  la  torréfaction.  Chacun  le  dit  et  le  répète,  mais 
peu  de  personnes  sont  en  état  de  bien  s en  acquit- 
ter, parce  qu’il  y faut  de  l’attention,  beaucoup  d at- 


tention,  et  que  c’est  là  une  des  vertus  dont  commu- 
nément l’on  est  le  moins  capable.  — « Bien  des 
gens,  dil  S.  Dufour,  croient  d’en  avoir  la  science  ; 
et  peu  la  possèdent,  non  pas  seulement  en  France, 
(où  nous  abondons  en  ces  sortes  de  personnes,  donl 
le  savoir-faire  en  toutes  choses  étant  fort  borné,  ne 
laissent  pas  de  se  flatter  de  savoir  tout  sans  avoir 
rien  appris);  mais  même  en  Levant,  oii  la  grande 
consommation  et  le  fréquent  usage  qui  se  fait  du 
café,  devrait  avoir  enseigné,  du  moins  à ceux  qui 
n’ont  pas  d’autre  emploi  que  celui  d’en  vendre  pu- 
bliquement, tout  ce  qui  est  nécessaire  à cette  pré- 
paration. Cela  est  si  véritable  que  Monsieur  Bernier 
rn’a  assuré  que,  durant  un  séjour  assez  considéra- 
ble qu’il  a fait  au  Caire,  une  des  plus  grandes  villes 
du  Levant,  et  celle  dans  laquelle  le  café  est  le  plus 
en  vogue,  il  n’y  avait  que  deux  hommes  qui  fussent 
en  réputation  de  le  savoir  parfaitement  bien  cuire.  » 
La  première  chose  à faire  avec  les  fèves  qu’on 
va  griller,  c’est  de  les  soumettre  soigneusement  à 
un  triage  qui  les  nettoie  de  tout  ce  qui  n’est  pas  du 
café,  et  du  café  bien  conditionné.  On  les  étale  sur 
une  table,  et  l’on  en  élimine  le  gravier  et  les  par- 
celles de  bois,  de  feuilles  ou  de  plumes,  etc..,  qui 
s’y  peuvent  rencontrer  ; mais  ce  qu’il  importe  le 
plus  de  n’y  pas  laisser,  ce  sont  les  grains  de  café 
qui  sont  noirs,  moisis  ou  très  difformes,  lesquels 
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sont  malades  et  pourraient  infecter  les  autres,  en 
causant  à leur  arôme  et  à leur  saveur  un  tort  plus 
ou  moins  sensible. 

Après  cela,  il  faut  les  laver;  c’est  la  besogne 
qui  doit  toujours  précéder  immédiatement  la  tor- 
réfaction, et  il  est  avantageux  qu’elle  s’exécute  fort 
vite.  Les  fèves  sont  mises  dans  un  vase  peu  profond 
et  recouvertes  d’eau  froide  et  très  pure  ; la  meilleure 
est  celle  qui  a bouilli  et  s’est  ainsi  adoucie  ou  dé- 
pouillée d’une  partie  de  ses  principes  minéraux.  On 
les  y tient  de  cinq  à dix  minutes,  et  on  les  brasse  et 
on  les  frotte  avec  les  mains  très  énergiquement;  on 
fait  bien,  suivant  la  quantité  des  fèves,  de  renouve- 
ler l’eau  une  ou  deux  fois.  On  peut,  en  les  retirant 
du  vase,  les  jeter  dans  un  tamis  ou  une  passoire,  et 
on  les  y secoue  vivement  en  les  arrosant  encore 
d’eau  fraîche.  Cette  ablution  terminée,  il  s’agit  de 
les  essuyer  le  plus  promptement  : on  les  roule  dans 
un  linge  blanc,  qui  peut  être  légèrement  chauffé, 
ou  bien,  ce  qui  est  mieux,  on  les  prend  dans  une 
serviette  dont  on  réunit  les  quatre  coins,  et  après 
avoir  lié  le  sac  ainsi  formé,  on  le  balance  rapide- 
ment dans  l’air,  jusqu’à  ce  qu’il  n’adhère  plus  d’eau 
aux  fèves,  sans  pourtant  qu’elles  aient  cessé  d’être 
humides. 

Le  lavage  des  fèves,  qui  n’exige  guère  de  temps 
ni  de  peine,  est  absolument  nécessaire,  si  l’on  veut 
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que  la  torréfaction  puisse  bien  se  faire.  Elles  sont 
ainsi  nettoyées  des  impuretés  dont  elles  peuvent 
être  salies,  et  si  elles  ont  été  revêtues  frauduleusc- 
sement  d’une  teinte  artificielle,  celle-ci,  qui  peut 
être  due  à une  substance  malsaine,  est  détruite  ou 
enlevée  en  même  temps.  Mais  il  résulte  d’un  pareil 
traitement  un  autre  et  plus  considérable  avantage  : 
la  quantité  d’eau  qui  existe  naturellement  dans  les 
fèves,  n’est  pas  égale  dans  toutes  celles  dont  est 
composée  une  portion  qu’on  se  met  en  devoir  de 
torréfier,  et  par  cette  raison,  il  leur  faudrait  pour 
être  grillées  à point,  un  temps  inégal  ; — or,  dans 
ce  lavage  — que  nous  ne  saurions  trop  fortement 
recommander  — les  fèves  se  pénètrent  de  plus  ou 
moins  d’eau,  selon  la  proportion  que  chacune  d’elles 
contient  déjà,  et  finalement,  toutes  arrivent  à pos- 
séder une  égale  quantité  d’humidité,  de  sorte  que 
sous  l’action  du  feu,  elles  seront  aussi  modifiées 
d’une  façon  égale,  et  l’opération  arrêtée,  il  ne  se 
trouvera  point  dans  la  masse,  une  partie  trop  brû- 
lée et  une  autre  qui  ne  l’est  pas  assez.  Cette  eau 
dont  les  fèves  sont  imprégnées,  quand  la  chaleur 
la  fait  échapper  à l’état  de  vapeur,  brise  les  cellules 
où  elle  était  emprisonnée  et,  celles-ci  étant  ouver- 
tes, les  substances  particulières  qui  y sont  logées, 
deviennent  à même  d’éprouver  plus  facilement  par 
le  feu  ces  altérations  en  vue  desquelles  on  torréfie 
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le  café,  et  dont  il  a été  question  dans  l’avant-dernier 
chapitre. 

La  torréfaction  des  fèves  s’effectue  dans  des 
vases  soit  ouverts  soit  fermés.  La  méthode  la  plus 
ancienne  est  celle  des  vases  ouverts  ; de  nos  jours 
encore  elle  est  en  vigueur  dans  beaucoup  de  pays, 
surtout  dans  les  ménages  qui  consomment  peu  de 
café  ou  le  remplacent  par  plus  ou  moins  de  chicorée. 
On  emploie  des  vases  larges  et  peu  profonds,  des 
poêles  de  terre  ou  de  fer,  qui  sont  placés  sur  le 
feu  et  dans  lesquels  on  remue  continûment  les 
fèves,  avec  une  spatule  ou  une  cuiller  de  bois,  jus- 
qu’à ce  qu’elles  aient  gagné  la  nuance  que  l’on  es- 
time la  bonne.  Ce  procédé  n’est  pas  absolument 
mauvais,  mais  on  ne  peut  opérer  que  sur  de  petites 
quantités,  et  il  exige  infiniment  d’attention  et  de 
dextérité,  si  l’on  veut  que  les  grains  soient  tous  gril- 
lés au  même  degré. 

Les  vases  fermés,  quand  ils  sont  bien  établis, 
ont  tous  les  mérites  qui  les  appellent  à devenir  d’un 
usage  général.  Ces  brûloires  ne  coûtent  pas  cher  ; 
leur  construction  est  très  simple,  et  tout  ferblantier 
est  en  état  d’en  faire  une,  si  grande  ou  si  petite 
qu’on  la  désire,  et  dont  on  peut  être  sûr  qu’elle 
fonctionne  à merveille.  Comme  ces  appareils  ne  peu- 
vent servir  que  pour  le  café,  il  y a aussi  cet  avantage 
cpie  celui-ci  n’esl  pas  exposé  à s’imprégner  d’odeurs 
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peu  agréables,  comme  il  lui  arrive  quelquefois  dans 
des  poêles  que  les  cuisinières  sont  obligées  d'em- 
ployer à divers  usages. 

Une  brûloire  n’est  autre  chose  qu’une  boîte  cy- 
lindrique, faite  en  tôle,  une  sorte  de  tambour  tra- 
versé par  un  axe  de  fer  dont  les  deux  bouts  qui  dé- 
passent, en  posant  horizontalement  sur  un  chevalet 
approprié  à un  tel  service,  supportent  l’appareil, 
qu’à  l’aide  d’une  manivelle  on  fait  tourner  aisément 
sur  un  feu  de  bois,  de  charbon  ou  d’esprit  de  vin. 
Sur  le  flanc  de  ce  tambour  est  une  ouverture  assez 
large,  de  la  figure  d’un  carré  long,  se  fermant  au 
moyen  d’une  coulisse  qui  soit  d’un  jeu  facile  : c’est 
par  là  qu’on  charge  et  vide  la  boite,  et  que  pendant 
la  torréfaction  l’on  regarde  si  les  fèves  ont  acquis 
la  couleur  qu’il  leur  faut,  — ce  qui  se  fait  d’une  ma- 
nière, plus  nette,  en  en  laissant  tomber  quelques 
unes  sur  une  feuille  de  papier  où  l’on  puisse  les 
examiner  bien  au  jour. 

Le  plus  souvent  ces  tambours  se  trouvent  être 
deux  fois  aussi  longs  que  larges.  Avec  de  pareilles 
dimensions  il  est  assez  difficile  que  l’appareil  éprouve 
également  l’action  du  feu  dans  toute  sa  longueur.  Us 
sont  assez  bien  établis  quand  la  longueur  en  repré- 
sente 1 '/s  fois  lo  diamètre,  et  il  y en  a beaucoup  où 
cette  longueur  est  encore  moindre.  Pour  une  petite 
brûloire  où  l’on  puisse  torréfier  parfaitement  un 
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demi-kilog.  de  fèves,  voici  les  proportions  qui  ont 
été  jugées  les  meilleures  : — longueur  de  la  boite  : 
210  millim.;  son  diamètre  : 165;  longueur  de  la  cou- 
lisse : 90;  sa  largeur  : 75.  Par  un  demi-kilog.  de  café, 
la  capacité  d’une  brûloire  de  pareilles  dimensions 
n’est  remplie  qu’à  peine  à moitié,  de  sorte  qu’on 
peut  attendre  que  les  grains  y seront  grillés  d’une 
façon  égale,  si  d’ailleurs  le  feu  est  bien  conduit. 

Les  torréfacteurs  de  ce  genre  sont  si  simples 
qu’ils  ne  sont  guère  susceptibles  de  recevoir  des 
perfectionnements  bien  notables.  Il  y en  a deux  ou 
trois  toutefois,  qui  leur  ont  été  appliqués  dans  ces 
derniers  temps,  et  qui  rendent  d’excellents  services. 

L’un  de  ces  perfectionnements  n’est  autre  chose 
qu’une  lame  de  tôle,  large  de  10  à 15  millim.,  la- 
quelle, dans  l’intérieur  et  dans  toute  la  longueur  du 
cylindre,  est  adaptée  verticalement  à sa  paroi  et 
court  dans  un  sens  parallèle  à l’axe  de  rotation  du 
système:  pendant  que  l’ustensile  travaille,  la  masse 
des  fèves,  en  venant  buter  contre  cet  obstacle,  s’y 
brise  et  s’éparpille;  il  est  utile  que  cette  déroute  ait 
lieu,  parce  que,  si  l’on  fait  tourner  le  cylindre  trop 
rapidement,  les  fèves  sont  sujettes  à s’agréger  en 
un  monceau  assez  compact,  et  ne  sont  pas  égale- 
ment baignées  d’air  chaud  ni  mises  tout  en  contact 
avec  la  surface  échauffée  de  la  tôle. 

Un  autre  perfectionnement  consiste  en  plu- 


sieurs  rangées  concentriques  de  petits  trous  qui 
sont  pratiqués  dans  les  plaques  circulaires  par  les- 
quelles le  tambour  est  fermé  à ses  deux  extrémités. 
Les  fèves  qui  ont  été  lavées  — ce  qu’on  ne  devrait 
jamais  omettre  avant  de  les  torréfier  — dégagent 
beaucoup  de  vapeur  d’eau,  et  celle-ci,  en  s’échap- 
pant par  ces  orifices,  emporte  avec  elle  les  pellicu- 
les dont  le  café  se  dépouille,  de  sorte  que  la  brû- 
loire  reste  toujours  propre  dans  son  intérieur;  les 
cylindres  qui  n’ont  point  de  ces  ouvertures  devien- 
nent à la  longue  très  malpropres,  et  il  n’est  alors 
pas  facile  de  les  nettoyer.  Par  ces  mêmes  orifices 
s’échappent  aussi  certains  gaz  pyrogénés  à odeur 
forte,  qui  se  produisent  dans  toute  torréfaction  en 
quantité  plus  ou  moins  grande,  et  qu’il  importe  de 
séparer  du  café  le  plus  vite  possible.  Ces  petits  trous 
sont  forés  dans  la  tôle  avant  que  les  plaques  soient 
ajustées  à leur  place,  afin  qu’on  puisse,  au  moins 
sur  la  surface  interne  du  vase,  en  bien  adoucir  les 
bords  à la  lime,  pour  qu’il  n’y  reste  point  de  den- 
telures où  les  fèves  pourraient  s’écorcher  en  venant 
à s’v  frotter. 

Un  excellent  système  de  tambour  à café  a été 
inventé  à Paris,  il  y a une  vingtaine  d’années,  par 
un  ouvrier  forgeron,  nommé  Vandenbrouk.  Il  n’est 
pas  moins  simple  que  ceux  dont  nous  avons  parlé 
jusqu’ici,  et  ce  qui  le  distingue  et  fait  qu’il  mérite 
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de  servir  dans  toutes  les  cuisines,  c’est  tout  uni- 
ment un  canevas  métallique  qui  est  tendu  dans 
l’intérieur  du  cylindre  parallèlement  aux  parois. 
Par  cette  disposition  ingénieuse  la  torréfaction  a 
lieu  dans  un  bain  d’air  chaud,  et  les  grains  sont 
tenus  à distance  des  parois  qui  peuvent  être  inéga- 
lement échauffées.  Il  peut  arriver  en  effet  à tout 
moment,  si  le  feu  est  trop  vif,  que  le  corps  du  tam- 
bour s’échauffe  au  milieu  beaucoup  plus  qu’aux  ex- 
trémités, et  il  n’est  pas  besoin  même  que  sa  tempé- 
rature s’approche  du  rouge  sombre  pour  que  les 
grains  qui  viennent  en  contact  avec  ces  places  sur- 
chauffées subissent  une  altération  profonde,  qui  dé- 
truit leurs  principes  utiles  et  développe  des  pro- 
duits pyrogériés,  d’un  odeur  très  désagréable  ; mais 
se  trouvant  à l’abri  derrière  cette  toile  métallique, 
ils  sont  garantis  de  tout  excès  d’échauffement,  et  il 
est  facile  ainsi  de  faire  éprouver  à tous  cette  heu- 
reuse modification  que  l’on  obtient  par  une  torré- 
faction bien  conduite. 

Il  est  très  avantageux,  pour  économiser  du  com- 
bustible, d’avoir  une  espèce  de  fourneau  en  tôle 
sur  lequel  s’adapte  la  brûloire,  et  se  fermant  en 
dessus  par  deux  petits  volets  à charnières,  qui  sont 
disposés  de  façon  à laisser  une  fente  de  quelques 
millimètres  entre  leur  bord  libre  et  la  surface  du 
tambour.  A la  base  se  trouve  une  porte  par  oii  l’on 


introduit  le  combustible,  soit  des  copeaux  ou  de 
menues  bûchettes  de  bois,  soit  une  grosse  lampe 
à esprit-de-vin  qui  porte  une  mèche  très  large  ou 
plusieurs  petites.  De  cette  manière  la  chaleur  est 
ramassée  et  elle  s’emploie  presque  toute  à réchauf- 
fement du  cylindre  de  la  brûloire.  — A propos  de 
cette  lampe  notons  ici  qu’il  y a des  appareils  torré- 
facteurs dans  lesquels  pour  une  quantité  détermi- 
née de  fèves  on  brûle  un  poids  proportionnel  d’es- 
prit-de-vin.  Ce  serait  un  moyen  très  pratique  de 
s’acquitter  commodément  de  la  besogne,  mais  il 
est  permis  de  douter  que  la  quantité  prescrite  d’es- 
prit ne  manque  jamais  en  toute  saison  et  pour  toute 
sorte  de  café  d’être  calculée  justement. 

On  peut  assurer  qu’il  ne  se  passe  point  d’année 
sans  que  l’on  invente  en  Europe  de  nouvelles  brû- 
loires  destinées  pour  la  torréfaction  de  petites  ou  de 
grandes  parties  de  café.  L’ustensile  si  simple  que 
nous  venons  de  décrire,  avec  les  perfectionnements 
les  mieux  entendus  dont  il  ait  été  doté,  donne  d’ex- 
cellents résultats,  et  il  n’est  pas  difficile  à manœu- 
vrer— comme  nous  allons  le  voir; — aussi  croyons- 
nous  bien  faire  de  laisser  les  inventions  nouvelles, 
pour  ne  travailler  ici  qu’avec  cet  appareil  si  com- 
mode et  dont  l’usage  est  connu  ou  facilement  com- 
pris de  tout  le  monde. 

ha  première  condition  pour  réussir,  c’est  de  ne 
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pas  avoir  un  feu  trop  vif,  surtout  au  commencement 
de  l’opération  ; il  doit  être  réglé  de  manière  qu’il 
faille  au  moins  quinze  minutes  pour  en  avoir  fini 
avec  un  demi-kilog.  de  café;  on  y emploie  rarement 
l’esprit-de-vin,  d’ordinaire  c’est  du  menu  bois  ou  du 
charbon.  Si  le  feu  donne  trop  fort,  le  café  peut  pren- 
dre extérieurement  l’apparence  d’ètre  torréfié  à 
point,  mais  en  dedans  il  ne  l’est  pas  assez;  ce  n’est 
que  par  l’influence  d’un  feu  doux  et  égal  que  les  fè- 
ves en  arrivent  aussi  a être  modifiées  dans  toute 
leur  épaisseur  d’une  façon  égale. 

Le  tambour  doit  être  continûment  en  rotation, 
pendant  qu’il  est  sur  le  feu,  en  allant  toujours  d’un 
mouvement  uniforme,  ni  trop  vite  ni  trop  lent.  Si 
sa  marche  est  trop  rapide,  les  fèves  volent  dans  son 
intérieur  droit  devant  elles,  sans  s’éparpiller  et  dé- 
gringoler les  unes  par-dessus  les  autres  ; de  même, 
si  l’on  tourne  trop  lentement,  elles  ne  changent  pas 
assez  fréquemment  de  place,  et  elles  risquent  de 
n’être  pas  grillées  également.  Il  est  utile  d’ôter  à 
plusieurs  reprises  le  tambour  du  feu  et  de  le  se- 
couer vigoureusement,  afin  de  bien  mêler  les  fèves 
et  de  favoriser  le  départ  des  vapeurs  qu’elles  dé- 
gagent ; en  même  temps  l’on  regarde  si  elles  n’ont 
pas  encore  revêtu  la  coloration  voulue  : tout  cela 
doit  se  faire  très  rapidement  afin  qu’il  ne  survienne 
aucun  arrêt  dans  le  progrès  de  la  torréfaction. 
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Lorsque  les  fèves  sont  près  cl’être  torréfiées  à 
point,  elles  font  entendre  une  crépitation,  qui  est 
causée  par  la  rupture  des  parois  des  cellules  mi- 
croscopiques dont  est  composé  le  périsperme  de  la 
graine;  cette  rupture  a pour  effet  le  gonflement  ou 
augmentation  de  volume  que  tout  le  monde  a re- 
marqué dans  les  fèves  grillées.  Il  y a des  gens  qui 
croient  qu’il  est  bien  de  laisser  les  fèves  dans  la 
brûloire  jusqu’il  ce  qu’elles  se  mettent  a transpirer-, 
c’est  un  tort:  l’enduit  luisant  qu’elles  présentent 
alors  est  produit  par  un  excès  d’huile  empyreuma- 
tique,  et  c’est  un  indice  que  la  torréfaction  a été 
poussée  trop  loin.  Il  faut  tâcher  de  savoir  arrêter 
l’opération  précisément  au  moment  où  ce  vernis 
commencerait  à se  montrer  si  l’on  continuait  à lais- 
ser son  café  sur  le  feu. 

Ce  qu’il  y a de  plus  aisé  pour  juger  du  point  exact 
où  les  grains  de  café  sont  grillés  parfaitement,  c’est 
de  s’en  tenir  ù la  couleur:  celle-ci  doit  toujours  être 
de  quelque  nuance  de  brun,  laquelle  varie  d’inten- 
sité pour  les  principales  sortes  de  notre  denrée.  Ces 
nuances  ne  peuvent  être  décrites  dans  un  livre,  et 
c’est  au  consommateur  à s’assurer  par  l’expérience 
de  la  meilleure  qu’il  y ail  pour  la  sorte  dont  il  use 
habituellement.  Il  n’est  rien  de  plus  facile  que  de 
s’apercevoir  si  un  café  a senti  le  feu  beaucoup  plus 
qu’il  ne  faut:  c’est  quand  il  est  d’un  brun  plus  ou 
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moins  noirâtre  ; le  brun  peut  être  très  foncé  pour 
certaines 'variétés  de  café,  mais  quand  il  y paraît  du 
noir,  si  peu  que  ce  soit,  il  est  certain  que  le  café  a 
été  trop  brûlé  dans  la  torréfaction.  Il  est  au  con- 
traire fort  difficile  de  prononcer  si  un  café  est  grillé 
à point  ; il  y a des  sortes  qui  veulent  que  la  nuance 
caractéristique  soit  d’un  brun  très  clair,  d’autres 
d’un  marron  assez  foncé  : en  général,  on  peut  dire 
que  plus  une  fève  est  de  teinte  claire  à l’état  cru, 
plus  claire  aussi  doit  être  la  nuance  brune  qu’on 
doit  lui  faire  prendre  par  la  torréfaction. 

Quand  le  café  n’est  pas  suffisamment  grillé,  le 
centre  de  la  graine  n’a  pas  éprouvé  d’altération  et 
elle  se  moud  alors  fort  difficilement  ; l’infusion  qu’on 
en  prépare  est  d’un  brun  verdâtre,  peu  aromatique 
et  d’un  goût  plus  ou  moins  âpre.  Si  au  contraire  la 
torréfaction  a été  poussée  trop  loin,  les  principes 
les  plus  précieux  du  café  se  trouvent  à peu  près 
détruits,  et  à leur  place  dominent  des  produits  pv- 
rogénés  qui  donnent  une  infusion  très  noire,  d’une 
odeur  désagréable  et  d’une  saveur  excessivement 
amère. 

Lorsque  l’on  juge  que  cette  torréfaction  a été 
portée  au  degré  utile,  il  importe  d’éviter  au  plus 
tôt  que  par  la  chaleur  dont  les  grains  sont  péné- 
trés la  caramélisation  n’aille  au-delà  du  terme  fixé 
par  la  nature  de  chaque  variété  de  café.  On  les 
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verse  hors  de  la  brûloire  el  on  les  étale  sur  une 
table  pour  les  refroidir,  ce  qui  se  fait  le  mieux  si 
celle-ci  est  en  pierre.  On  accélère  beaucoup  ce  re- 
froidissement en  les  vannant  à l’air  libre  : ce  pro- 
cédé a cet  avantage  encore  qu’il  les  dépouille  faci- 
lement d’une  petite  quantité  d’huile  volatile  pyro- 
gênée,  qui  n’y  manque  presque  jamais  et  possède 
une  odeur  désagréable,  analogue  à celle  delà  corne 
brûlée,  laquelle  est  produite  par  une  altération 
partielle  des  substances  azotées  de  la  graine. 

Un  café  qui  est  torréfié  parfaitement,  outre  la 
nuance  de  brun  qui  lui  est  propre  selon  sa  variété, 
se  reconnaît  en  ce  que  ses  grains  n’ont  pas  la  sur- 
face luisante  et  qu’il  ne  s’en  exhale  que  très  peu  de 
son  arôme  caractéristique.  Celui-ci  ne  doit  bien  se 
produire  que  lorsqu’on  pulvérise  les  grains,  ce  qui 
ne  devrait  jamais  se  faire  qu’au  moment  de  s’en 
servir,  sans  quoi  l’on  peut  être  sûr  de  ne  point 
Irouver  à l’infusion  toute  la  qualité  qu’elle  pourrait 
avoir.  Quant  aux  fèves  torréfiées,  on  peut  les  pré- 
parer d’avance  et  les  garder  une  huitaine  de  jours; 
mais  passé  ce  temps,  elles  se  détériorent  beaucoup, 
même  quand  , après  avoir  été  bien  refroidies , 
elles  sont  conservées  à l’abri  de  l’air,  — ce  qui 
est  loin  d’être  toujours  le  cas.  11  faut  éviter  de 
les  tenir  dans  des  vases  de  fer-blanc  ou  d’é- 
t aii i : elles  contiennent  un  acide  qui  eu  attaque 


le  métal,  d’où  il  résulte  que  leur  teinte  noircit  et 
qu’elles  gagnent  un  goût  désagréable.  Les  vases  les 
meilleurs  pour  cet  usage  sont  ceux  en  porcelaine, 
en  grès  ou  en  verre  ; les  plus  recommandables  sont 
des  flacons  bouchés  à l’émeri,  et  dont  le  goulot  soit 
un  peu  large  : ils  ne  sont  pas  chers,  et  ce  sont  les 
seuls  dont  la  fermeture  soit  en  état  de  défendre  le 
contenu  contre  l’accès  de  l’air  extérieur.  Ces  vases 
doivent  être  placés  dans  un  endroit  sec  et  trais,  qui 
ne  soil  pas  sujet  à de  brusques  changements  de 
température. 

Dans  les  grandes  villes,  on  a la  facilité,  qui  mal- 
heureusement devient  de  plus  en  plus  à la  mode, 
d’acheter  chez  l’épicier  du  café  qui  est  déjà  torréfié. 
C’est  un  avantage  dont  profitent  volontiers  les  per- 
sonnes qui  vivent  isolées  et  les  petits  ménages  qui 
en  eomsomment  très  peu  ou  n’ont  pas  de  cuisine 
bien  montée.  Mais  ces  cafés  ne  méritent  point  qu’on 
les  recommande  : fréquemment,  on  y emploie  des 
fèves  plus  ou  moins  avariées,  et  comme  d’ailleurs  la 
torréfaction  est  ordinairement  mal  faite,  il  arrive 
que  le  produit  est  médiocre,  même  quand  on  a pris 
des  fèves  de  la  meilleure  qualité.  Joignez  à cela  que 
souvent  l’épicier  étale  ses  grains  déjà  fort  compro- 
mis derrière  les  vitres  de  sa  devanture,  oii  ils  per- 
dent le  peu  d’aromc  qui  leur  restait,  et  absorbent 
en  revanche  les  mille  et  line  émanations  nauséabon- 


des  de  la  boutique.  Nous  savons  que  la  meilleure 
sorte  de  café,  torréfiée  selon  toutes  les  règles  de 
l’art,  et  soigneusement  tenue  à l’abri  des  influences 
qui  pourraient  lui  nuire,  ne  manque  point,  au  bout 
de  huit  jours,  de  perdre  ce  qu’il  y a de  plus  essen- 
tiel dans  ses  qualités.  Si  vous  êtes  obligé  d’acheter 
du  café  torréfié,  prenez-le  toujours  aussi  frais  que 
possible,  et  tâchez  que  ce  soit  chez  un  marchand 
loyal  et  habile,  qui  emploie  des  fèves  irréprocha- 
bles, et  les  sache  griller  comme  il  faut.  Mais  du  café 
dans  cet  état  ne  devrait  jamais  entrer  dans  la  mai- 
son d’une  maîtresse  qui  a fort  à cœur  l’honneur  de 
sa  cuisine,  et  chez  laquelle  il  s’en  consomme  beau- 
coup ; on  risque  bien  moins  d’en  avoir  de  médiocre 
ou  de  mauvais,  si  l’on  torréfie  soi-même  des  fèves 
bien  choisies,  et  c’est  aussi  plus  économique  d’en 
agir  ainsi. 

Quand  on  torréfie  à la  fois  une  dizaine  de  kilog. 
- comme  cela  se  pratique  dans  certains  grands 
établissements,  et  surtout  chez  les  épiciers  qui  en 
débitent  beaucoup  dans  cet  état  — on  voit  employer 
quelquefois  des  appareils  qui  sont  assez  compliqués, 
mais  ne  donnent  point  de  meilleurs  produits  que 
les  brûloires  que  nous  avons  décrites.  Il  y a beau- 
coup de  praticiens  très  expérimentés  qui  préfèrent 
se  servir  de  tambours  pareils  aux  nôtres,  en  ayant 
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soin  de  ne  pas  y laisser  les  fèves  jusqu’à  ce  qu’elles 
aient  atteint  la  nuance  brune  voulue,  parce  que  la 
chaleur  dont  s’imprègne  cette  masse  de  denrée  se- 
rait  de  force  à brûler  tout  à fait  le  café,  même  après 
qu’on  se  serait  empressé  de  le  sortir  du  cylindre 
torréfacteur.  Le  mieux  est  d’avoir  deux  tambours, 
un  qui  est  construit  dans  le  système  ordinaire  et 
dans  lequel  commence  la  torréfaction,  et  un  se- 
cond, de  cinq  à six  fois  plus  grand,  dans  lequel  les 
fèves  se  dépouillent  de  leur  chaleur  superflue,  et 
sont  grillées  à point;  celui-ci  présente  une  quantité 
de  fentes  étroites,  longues  environ  de  15  millim., 
et  dirigées  dans  le  sens  de  l’axe  du  cylindre,  par  les- 
quelles s’introduit  l’air  qui  doit  refroidir  le  contenu. 
Le  premier  tambour  est  placé  dans  un  fourneau  des- 
tiné pour  cet  usage,  et  qui  brûle  du  charbon  ou  du 
coke  : l’on  chauffe  le  café  jusqu’à  ce  qu’il  commence 
à brunir,  et  lorsqu’il  en  est  là,  on  le  verse  le  plus 
promptement,  au  moyen  d’un  entonnoir,  dans  le 
grand  tambour,  qui  est  froid  et  qu’on  ne  met  point 
sur  le  feu  : on  fait  alors  tourner  celui-ci  jusqu’à  ce 
que  les  fèves  se  soient  refroidies,  la  chaleur  qu'elles 
avaient  en  y entrant  ayant  suffi  à toutes  pour  être 

grillées  parfaitement.  Au  moyen  de  cette  méthode, 

» 

il  n'est  pas  difficile  de  bien  torréfier  des  quanti- 
tés de  café  très  considérables,  à quoi  l’on  ne  réussit 


pas  toujours  avec  les  nouveaux  appareils  les  plus 
vantés. 

On  trouve  des  magasins  où  il  se  vend  du  café 
grillé  qui  a été  préparé  avec  la  brûloire  Vanden- 
brouck.  Celui-ci  peut  n’ètre  pas  mauvais,  si  l’on  y a 
employé  des  fèves  irréprochables,  et  qu’elles  soient 
fraîchement  torréfiées  ou  conservées  de  façon  à n’a- 
voir encore  rien  perdu  des  précieuses  qualités  qui  y 
ont  été  développées  par  cette  opération.  Voilà  des 
conditions  qu’il  est  bien  difficile  de  trouver  réunies  ! 
On  l’appelle  quelquefois  café  à la  vapeur : mais  c’est 
dans  l’air  chaud  qu’il  s’est  grillé,  et  la  vapeur  n’a 
eu  aucune  part  à cet  effet. 

Il  y a des  personnes  qui  introduisent  dans  la 
brûloire,  pendant  qu’elle  est  en  travail,  certains  in- 
grédients avec  lesquels  elles  se  flattent  d’améliorer 
l’ arôme  ou  la  saveur  du  café.  Ce  sont  soit  du  beurre 
ou  du  lard,  soit  du  sucre,  de  la  croûte  de  pain,  des 
amandes  amères,  etc.;  ces  substances,  surtout  si 
l’on  en  prend  beaucoup,  ne  sont  d’aucun  avantage 
pour  le  café,  elles  le  gâtent  plutôt,  et  ce  qui  en  ré- 
sulte inévitablement,  c’est  que  par  elles,  le  tambour 
devient  très  malpropre. 

Toutefois,  une  très  petite  quantité  de  sucre  dont 
on  saupoudre  le  café  quand  sa  torréfaction  est  près 
d’être  finie  peut  avoir  pour  effet,  si  l’opération  est 
bien  exécutée,  de  lui  conserver  son  arôme  jusqu’au 
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moment  où  l’on  prépare  l’infusion.  11  faut  prendre 
du  sucre  bien  pur,  ou  même  de  la  cassonnade  blan- 
che, au  plus  15  à 20  grammes  pour  un  demi  kilog. 
de  fèves;  on  le  répand  dans  le  tambour  et  on  se- 
coue fortement  celui-ci  ou  l’on  continue  de  le  faire 
tourner,  afin  qu’il  s’attache  du  sucre  à toutes  les 
graines,  et  qu’en  y fondant  il  les  recouvre  d’un  ver- 
nis imperméable  à l’air.  Les  fèves  grillées  sont  très 
poreuses,  et  laisseraient  échapper  peu  à peu  l’arome 
qui  s’y  est  développé;  par  la  même  raison,  l’air  y 
pénètre  facilement  et  en  agissant  chimiquement  sur 
cet  arôme,  il  le  détruirait  en  grande  partie  ; mais  ce 
vernis  dont  elles  sont  enduites  retient  l’arome  et 
empêche  en  même  temps  qu’il  ne  soit  altéré  par 
l’oxygène  de  l’air.  Les  fèves  qui  sont  ainsi  traitées 
exigent  qu’elles  soient  refroidies  plus  promptement 
encore  que  celles  qui  ne  le  sont  pas  ; il  faut  aussi 
avoir  soin  de  les  tenir  dans  un  endroit  très  sec,  parce 
que  cette  couverture  de  caramel,  ou  sucre  brûlé, 
attire  fort  l’humidité  et  est  sujette  alors  à cesser 
d’être  imperméable. 

Le  traitement  qui  vient  d’être  décrit  s’appelle 
[’ enrobage  des  cafés.  Quand  cette  couverture  est 
très  mince,  elle  est  suffisante  pour  y conserver  l’a- 
rôme, et  la  saveur  et  la  couleur  de  l’infusion  ne  se 
ressentent  pas  sensiblement  de  cette  addition  de 
caramel.  Mais  l’enrobage,  tel  qu’il  est  pratiqué  au- 


jourd’hui  clans  le  commerce  des  cafés  grillés  sur  une 
très  grande  échelle,  ne  se  fait  point  en  vue  de  gar- 
der l’arome  des  fèves  torréfiées  ; celles-ci  sont  em- 
pâtées d’une  forte  couche  de  sucre  brûlé,  afin  que 
l’infusion  soit  foncée  en  couleur  et  prenne  l’odeur  et 
la  saveur  du  caramel,  que  beaucoup  de  consomma- 
teurs préfèrent  à celles  du  café  pur.  Les  produits 
de  ce  genre  s’appellent  cafés  au  caramel  ou  cafés  de 
Chartres , parce  que  c’est  dans  cette  ville  que  la  fa- 
brication en  a été  inventée. 

Nous  verrons  au  chapitre  de  la  chicorée  par 
quelles  circonstances  du  commencement  de  notre 
siècle , cette  drogue  devint  d’un  usage  général 
comme  remplaçant  du  café.  Lorsque  plus  tard  ce- 
lui-ci eût  cessé  d’être  excessivement  cher,  et  que 
l’on  pût  revenir  à en  user  aussi  largement  que  du 
passé,  il  se  trouva  que  par  l’habitude  delà  chicorée 
le  goût  des  consommateurs  avait  été  singulièrement 
perverti.  L’on  était  persuadé  que  l’infusion  avait 
d’autant  plus  de  prix  que  la  couleur  en  était  plus 
noire  : c’est  ce  qu’on  obtenait  avec  la  chicorée,  et 
comme  celte  racine  contient  beaucoup  de  sucre  qui, 
quand  il  est  caramélisé,  donne  une  odeur  et  une 
saveur  qui  ne  sont  pas  désagréables,  elles  étaient 
volontiers  préférées  à celles  qui  sont  propres  au 
café.  C’est  alors  qu’un  industriel  honnête  et  intelli- 
gent, M.  Royer  de  Chartres,  voulant  mettre  le  café 
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à même  de  ir  être  plus  si  indignement  sacrifié  à une 
drogue  indigène,  qui  ne  possède  nulle  des  vertus 
précieuses  de  la  denrée  exotique,  imagina  de  doter 
celle-ci  à peu  de  frais  des  qualités  qui  avaient  été 
mises  à la  mode  par  l’usage  de  la  chicorée,  sans 
que  pour  cela  le  café  fut  privé  d’aucune  de  ses  nobles 
et  bienfaisantes  propriétés.  L’idée  d’enrober  le  café 
d’un  enduit  de  sucre  brûlé  était  fort  ingénieuse,  et 
ce  procédé  si  simple,  quand  il  est  appliqué  dans  de 
justes  limites  à des  fèves  saines  et  bien  condition- 
nées donne  incontestablement  des  produits  très  re- 
commandables. 

La  fabrication  du  café  de  Chartres  n’est  plus  au- 
jourd’hui un  secret  pour  personne.  Si  elle  était  ex- 
ploitée partout  d’une  manière  loyale,  ses  produits 
auraient  certainement  le  pouvoir  de  restreindre 
quelque  peu  la  consommation  de  la  chicorée  et  de 
diverses  préparations  analogues,  qui  sont  d’une  sa- 
lubrité douteuse  et  n’ont  guère  d’autre  avantage 
apparent  qu’une  coloration  plus  intense  de  l’infu- 
sion du  café.  Malheureusement  cette  industrie  est 
devenue  en  partie  la  proie  d’une  foule  de  fripons, 
qui  y pratiquent  à l’envi  des  abus  et  des  fraudes 
énormes,  et  contre  lesquels  la  justice  a eu  fort  à 
sévir  dans  ces  derniers  temps.  Un  café  de  Chartres, 
pour  n’être  point  médiocre  ou  mauvais,  ne  doit  pas 
être  enrobé  à plus  de  5-8  %,  ce  chiffre  représentant 


3‘27 


la  proportion  de  sucre  dont  il  a été  chargé  ; le  sucre 
doit  être  de  bonne  qualité,  et  ce  qu’il  y a de  plus 
important,  c’est  que  les  fèves  qui  ont  subi  ce  trai- 
tement aient  été  dans  une  condition  irréprochable. 
Mais  ces  industriels  enrobent  leurs  cafés  à 10,  15 
ou  ‘20%;  rarement  avec  du  sucre,  d’ordinaire  avec 
de  la  mélasse  de  sucre  de  cannes  ou  de  betteraves, 
et  ils  le  font  en  roulant  les  fèves  torréfiées  dans  un 
vase  où  se  trouve  déjà  la  mélasse;  quand  celle-ci 
provient  des  sucres  de  betterave,  elle  contient  sou- 
vent du  chlorure  de  sodium,  et  il  en  résulte  pour  le 
■café  une  saveur  salée  plus  ou  moins  prononcée.  Il 
y en  a qui  projettent  dans  la  brûloire  un  mélange 
de  mélasse  ou  de  glycose  (sucre  de  fécule),  et  de 
poudre  de  chicorée  et  forment  ainsi  sur  le  café  une 
couche  de  matière  étrangère  qui  en  augmente  no- 
tablement le  poids.  Enfin,  le  plus  souvent  les  fèves 
— quelquefois  on  ne  se  fait  pas  scrupule  d’y  en 
mêler  qui  sont  contrefaites  — appartiennent  aux 
sortes  les  plus  inférieures  ou  sont  tarées  et  avariées 
d’une  façon  quelconque. 

Nous  allons  en  avoir  fini  avec  la  torréfaction. 
Il  reste  à noter  en  peu  de  mots  comment  on  a cher- 
ché à tirer  parti  des  vapeurs  odorantes  qui  se  dé- 
gagent en  abondance  dans  cette  opération.  Autre- 
fois on  les  regardait  comme  très  efficaces  pour  dé- 
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truire  les  infections  ou  les  miasmes  des  maladies 
contagieuses , mais  aujourd’hui  c’est  avec  raison 
qu’à  cet  égard  elles  ont  perdu  leur  crédit.  Elles  sont 
bonnes  cependant  pour  masquer  certaines  odeurs 
désagréables  ou  malsaines,  comme  celles  des  boi- 
series ou  des  meubles  fraîchement  vernis  ou  des 
appartements  qui  viennent  d’être  blanchis  à la 
chaux.  On  les  emploie  utilement  aussi  pour  désin- 
fecter parfois  les  chambres  où  l’on  tient  habituelle- 
ment les  petits  enfants  ou  les  maisons  qui  sont 
remplies  des  émanations  d’une  vidange  récente  : 
dans  ces  cas  les  vapeurs  du  café  agissent  par  leur 
acide  acétique  qui  neutralise  l’ammoniaque  dont  a 
été  vicié  l’air  des  habitations. 

II.  INFUSION  ou  DÉCOCTION. 

Nous  avons  des  fèves  torréfiées  qui,  grâce  à 
nos  soins,  peuvent  être  d’une  qualité  excellente  : 
maintenant  il  faut  que  notre  industrie  s’applique  à 
en  tirer  aussi  un  café  noir  qui  soit  exquis,  au  point 
qu’il  nous  récompense  de  nos  peines  et  satisfasse 
tout  à fait  les  gourmets  les  plus  raffinés  auxquels 
nous  pourrions  l’offrir.  Il  y a pour  cela  deux  mé- 
thodes, la  décoction  et  Y infusion  ou  filtration , et  de 
l’une  et  de  l’autre,  si  elles  sont  bien  conduites,  l’on 
peul  obtenir  de  très  bons  résultats. 
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Dans  l’Orient,  surtout  chez  les  Arabes  et  les 
Turcs,  dont  le  café  noir  est  une  des  grandes  pas- 
sions, on  le  prépare  toujours  avec  des  fèves  fraîche- 
ment torréfiées.  Chez  nous,  où  le  café  bien  apprêté 
n’est  pas  un  des  premiers  besoins  de  la  vie,  on  n’y 
inet  point  tant  de  façons;  pour  la  plupart  des  per- 
sonnes c’est  même  trop  de  peine  de  ne  réduire  les 
fèves  en  poudre,  par  très  petites  portions,  qu’au 
moment  même  où  l’on  va  s’en  servir  : cette  besogne 
serait  pourtant  vite  expédiée,  et  c’est  la  première 
condition  pour  avoir  avec  des  grains  grillés  depuis 
quelques  jours  une  infusion  qui  ait  encore  quelque 
mérite. 

Les  Orientaux  jettent  leur  café,  aussitôt  qu’ils 
en  ont  torréfié  la  ration  qu’ils  veulent  immédiate- 
ment employer,  dans  un  mortier  en  bois  où  ils  ré- 
grugent ou  le  mettent  en  poudre  grossière  avec  un 
pilon  qui  est  également  en  bois  dur.  Ils  évitent  avec 
raison  les  ustensiles  en  métal,  et  leurs  mortiers, 
qui  ne  servent  qu’à  cet  usage,  s’imprègnent  à la 
longue  d’un  arôme  délicieux.  Presque  tous  nos  mou- 
lins à café  ont  l’inconvénient  de  donner  une  poudre 
trop  fine  : il  en  résulte  qu’avec  l’infusion  se  trou- 
vent entraînées  une  quantité  de  petites  particules 
de  matière  plus  ou  moins  carbonisée,  provenant  du 
tissu  ligneux  de  la  graine,  lesquelles  rendent  le 
breuvage  plus  dense  et  plus  foncé,  mais  ne  font 
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rien  moins  qu’ajouter  à sa  qualité.  Les  Turcs,  il  est 
vrai,  avalent  avec  le  liquide  tout  ce  qui  chez  nous 
constitue  le  marc;  nous  ne  prenons  pas  le  café  de 
cette  façon  et  en  conséquence  il  ne  doit  rien  s’y 
rencontrer  de  ce  que  nous  regardons  comme  un 
détritus  inerte,  après  que  l’eau  chaude  a extrait  de 
la  poudre  ce  qu’il  y avait  en  elle  de  plus  soluble. 
Le  moulin  à café  est  un  instrument  très  commode, 
et  par  ce  moyen  l’on  a vite  fait  de  pulvériser  la  poi- 
gnée de  fèves  dont  on  a besoin  pour  une  dose  de 
café  noir;  mais  il  est  avantageux  que  le  mécanisme 
soit  disposé  de  telle  sorte  que  la  poudre  soit  gros- 
sière : l’eau  bouillante  en  extrait  ce  qu’il  y a de 
plus  essentiel  non  moins  facilement  que  si  elle  était 
très  fine. 

L”eau  qu’on  emploie  pour  s’emparer  des  prin- 
cipes actifs  de  la  pou  ire  de  café  ne  devrait  jamais 
être  ce  qu’on  appelle  crue  ou  dure:  ce  sont  les  eaux 
qui  tiennent  en  dissolution  une  proportion  exces- 
sive de  certaines  matières  minérales,  et  à ce  titre, 
elles  sont  moins  capables  de  se  charger  de  nouvel- 
les substances  ; on  peut  les  corriger  — chaque  mé- 
nagère sait  cela  — en  les  faisant  bouillir,  et  l’on 
s’en  sert  après  qu’elles  se  sont  refroidies.  L’on  re- 
commande quelquefois  d’ajouter  à l’eau  un  peu  de 
soude,  afin  qu’elle  devienne  un  dissolvant  plus  actif 
des  substances  utiles  de  la  poudre  de  café;  il  est 


très  vrai  que  l’infusion  obtenue  en  est  plus  noire, 
plus  concentrée,  mais  il  est  certain  aussi  que,  loin 
de  rien  gagner  à l'odeur  et  la  saveur,  elle  peut  de- 
venir d’un  goût  extrêmement  désagréable , si  la 
quantité  de  soude  a été  trop  forte.  On  dit  que  les 
Hollandais  font  souvent  usage  à cet  effet  d’eaux  mi- 
nérales alcalines. 

La  décoction  est  la  méthode  la  plus  ancienne 
de  faire  le  calé.  Dans  la  plupart  des  pays  de  l’Europe 
l’on  est  en  voie  d’y  substituer  de  plus  en  plus  la 
préparation  par  infusion  filtrée,  au  moyen  de  la- 
quelle on  a plus  vite  fini,  mais  dont  il  ne  faut  pas 
attendre  qu’elle  donne  nécessairement  des  produits 
meilleurs  que  ne  le  fait  l’autre  procédé.  Nous  allons 
exposer  en  détail  la  manière  dont  on  se  procure 
par  décoction  un  café  de  bonne  qualité,  tant  pour 
l’odeur  que  pour  la  saveur. 

Pour  une  tasse  de  grandeur  ordinaire,  il  faut 
compter  environ  5 grammes  de  poudre  de  café,  et 
la  quantité  d’eau  est  naturellement  en  raison  du 
nombre  des  tasses  que  l’on  prépare.  On  commence 
par  faire  bouillir  celle-ci  en  évitant  soigneusement 
qu’elle  ne  soit  frappée  par  la  fumée  ; au  moyen  d’un 
peu  de  cette  eau,  l’on  rince  le  pot  au  café  ou  cafe- 
tière, qui  est  ordinairement  en  fer  étamé,  haute  et 
étroite,  à base  renflée  et  arrondie,  et  portée  sur 
trois  pieds;  cette  eau  vidée,  l’on  met  dans  le  pot 


toute  la  poudre  de  café,  qui  vient  d’être  moulue,  et 
provient  de  fèves  récemment  torréfiées,  et  on  le 
tient  quelques  secondes  sur  le  feu,  afin  de  le  chauf- 
fer encore  davantage.  Alors  on  y verse  la  moitié  de 
la  quantité  voulue  d’eau,  qui  n’a  pas  dû  cesser  d’ê- 
tre bouillante,  et  après  avoir  brassé  avec  une  cuiller 
de  bois  pour  bien  mêler  le  café  dans  le  liquide,  on 
laisse  agir  le  feu  sur  le  pot,  jusqu’à  ce  que  son  con- 
tenu commence  à monter  et  à jeter  des  bulles  ; à ce 
moment,  l’on  remue  de  nouveau  avec  la  cuiller,  et 
l’on  ajoute  le  restant  de  l’eau,  toujours  bouillante  ; 
puis  l’on  agite  le  tout  fortement  une  dernière  fois, 
on  couvre  le  pot  et  on  le  laisse  tranquille,  afin  que 
les  parties  non  solubles  se  déposent  à l’état  de  marc 
de  café.  Ce  dépôt  est  fait  au  bout  de  peu  de  minu- 
tes, et  le  liquide  s’étant  clarifié,  on  en  enlève  avec 
une  cuiller  bien  propre,  l’écume  qui  nage  à la  sur- 
face, et  on  le  décante  dans  un  autre  vase  qui  a été 
préalablement  chauffé  en  le  rinçant  avec  de  l’eau 
bouillante.  — Par  la  décoction,  il  se  perd  inévita- 
blement une  partie  de  l’arome  du  café;  il  y a des 
personnes  qui  pour  parer  à cet  inconvénient  en 
agissent  ainsi  : après  que  la  cafetière  a reçu  la  pre- 
mière moitié  de  l’eau  bouillante  et  que  celle-ci  et  la 
poudre  ont  été  intimement  mêlées,  on  ne  porte  pas 
le  pot  sur  le  feu,  mais  on  y verse  aussitôt  l’autre 
moitié  de  l’eau  bouillante  ; on  recouvre  bien,  et  on 


le  laisse  digérer  pendant  8-10  minutes  à une  place 
modérément  chaude,  après  quoi  l’on  écume  et  l’on 
transvase  comme  nous  l’avons  fait  ci-dessus. 

Par  ce  dernier  procédé,  on  fait  ce  qn’on  ap- 
pelle une  infusion  simple , sans  filtration,  comme 
cela  se  pratique  avec  le  thé.  11  est  très  recom- 
mandé par  les  personnes  qui  prétendent  qu’en  fai- 
sant bouillir  le  café,  si  peu  que  ce  soit,  l’on  y dis- 
sout toujours  plus  ou  moins  d’une  certaine  ma- 
tière qui  donne  à la  liqueur  une  amertume  peu 
agréable.  Quoiqu’il  en  soit,  il  est  certain  que  l’on 
y sauve  plus  d’arome  que  par  le  procédé  par  dé- 
coction et  que  cette  sorte  d’infusion  est  plus  char- 
gée de  principes  utiles  que  celle  qu’on  obtient  par 
voie  de  filtration  au  moyen  de  ces  appareils  de  fer 
blanc,  dits  cafetières  à la  grecque , dont  à cause  de 
leur  commodité  il  est  fait  grand  usage  en  France, 
en  Suisse  et  en  Allemagne.  Ceux-ci  sont  aussi  con- 
nus en  Angleterre,  et  sous  le  nom  d e percolateurs, 
ce  qui  signifie  tout  simplement  filtres , mais  on  y 
suit  le  plus  souvent  le  procédé  par  décoction  ou 
par  infusion  simple. 

En  Angleterre,  on  lient  beaucoup  à ce  que  le 
café  noir  soit  clair,  et  pour  empêcher  qu’il  n’y 
reste  la  moindre  trace  de  marc,  ils  y jettent,  au 
moment  qu’il  est  enlevé  du  feu,  un  peu  de  colle  de 
poisson,  de  peau  de  sole  ou  d’anguille,  de  blanc 
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d’œuf  un  des  fragments  de  coquille  d’œuf,  etc.  Il  y 
en  a qui  prétendent  que  le  goût  du  café  souffre  de 
l’emploi  de  ces  drogues,  et  ils  préfèrent  laisser  bien 
reposer  le  liquide,  en  tenant  le  pot  au  chaud  dans 
un  bain-marie,  après  quoi  ils  le  tamisent  encore  à 
travers  une  fine  et  blanche  mousseline.  D’autres 
aspergent  la  surface  du  liquide  avec  une  demi-tasse 
d’eau  froide,  dont  les  gouttes,  en  y pénétrant,  sont 
censées  aller  au  fond  en  entraînant  les  substances 
troubles  qui  y sont  suspendues,  ou  bien  ils  enve- 
loppent la  cafetière  d’un  linge  mouillé  qu’ils  esti- 
ment avoir  l’influence  de  rabattre  aussi  ce  marc 
qui  paraît  leur  déplaire  autant  qu’il  est  aimé  des 
Orientaux.  — Notons  encore  ici  que  les  Anglais, 
sous  prétexte  d’améliorer  la  qualité  du  café,  y met- 
tent souvent  par  tasse  une  petite  cuillerée  de  vin 
de  Porto. 

Il  y a un  procédé,  fréquemment  usité  en  An- 
gleterre, par  lequel  on  obtient  une  liqueur  très 
chargée  et  d’une  saveur  amère,  qui  est  fort  prisée 
par  beaucoup  de  gens.  La  quantité  d’eau  prescrite 
pour  la  dose  est  divisée  en  deux  parts  : dans  l’une, 
qui  est  froide  en  commençant,  on  fait  la  décoction 
du  café  ; on  laisse  reposer  et  par  décantation  on  sé- 
pare du  dépôt  de  marc  autant  de  liquide  clair  qu’il 
se  peut;  puis  on  verse  sur  ce  marc  l’autre  moitié 
de  l’eau,  mais  qui  est  bouillante,  et  on  la  fait  encore 
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bouillir  quelques  minutes;  ceci  fait,  on  laisse  repo- 
ser de  nouveau  et  l’on  en  prend  le  clair  pour  le 
mêler  avec  la  portion  qui  vient  d’être  préparée. 

Voici  un  autre  procédé,  qui  a pour  auteur  l’il- 
lustre chimiste  Liebig,  et  dont  il  assure  que  c’est  le 
meilleur  pour  avoir  un  café  qui  se  distingue  à la 
fois  par  la  force  et  l’arôme.  On  commence  par  pren- 
dre les  trois  quarts  de  la  quantité  voulue  de  poudre 
— qui  doit  être  tout  fraîchement  préparée  — et  on 
la  met  dans  une  cafetière  qui  contient  ce  qu’il  faut 
d’eau;  celle-ci  est  froide  et  on  chauffe,  en  laissant 
bouillir  de  dix  à quinze  minutes.  On  retire  alors  le 
pot  du  feu,  on  ajoute  ce  quart  de  la  poudre  qui  a 
été  réservé,  on  couvre  bien  et  laisse  reposer  pen- 
dant cinq  à six  minutes,  après  avoir  remué  le  li- 
quide pour  y incorporer  le  café  qui  vient  d’y  être 
jeté.  Le  marc  se  dépose  facilement  et  on  transvase 
la  liqueur:  ceux  qui  veulent  qu’elle  soit  très  propre 
la  font  passer  à travers  un  linge,  mais  ce  soin  n’est 
généralement  pas  nécessaire,  et  a l’inconvénient 
d’altérer  souvent  le  goût  du  café.  Par  cë  procédé, 
on  le  voit,  l’on  fait  en  même  temps  une  décoction 
et  une  infusion  : la  première  donne  la  force  et  la  se- 
conde le  parfum. 

Nous  avons  vu  comment  on  opère  par  voie  de 
décoction  ou  d’infusion  simple.  11  s’agit  maintenant 


de  décrire  les  procédés  et  les  ustensiles  par  lesquels 
on  obtient  une  infusion  filtrée ; cela  se  fait  d’une 
manière  prompte  et  commode,  et  pour  cette  raison 
cette  méthode  est  généralement  pratiquée  beaucoup 
plus  que  les  deux  autres.  L’on  a inventé  à cet  effet 
un  grand  nombre  d’appareils,  depuis  les  petites  ca- 
fetières à la  grecque,  dont  l’usage  se  répand  de  plus 
en  plus,  jusqu’au  gigantesque  percolateur  de  Loysel, 
qui  a été  tant  admiré  à l’Exposition  universelle  de 
1855,  et  avec  lequel  on  préparait  par  jour  près  de 
40,000  tasses  : d’un  demi-kilog.  de  café  l’on  tirait 
80-90  de  ces  tasses,  et  elles  ne  coûtaient  que  20  cent, 
l’une,  sucre  et  lait  compris.  Dans  la  plupart  des  us- 
tensiles employés  dans  nos  ménages,  la  filtration  se 
fait  trop  rapidement,  et  au  lieu  de  20-21  % de  prin- 
cipes utiles  que  l’eau  bouillante  pourrait  extraire  du 
café,  l’on  n’en  obtient  d’ordinaire  que  de  11  à 15. 
Mais  il  y a des  cafetières  — dont  la  première  idée 
est  due  à un  très  ingénieux  physicien,  M.  Babinet  — 
qui  donnent  d’excellents  produits,  ne  coûtent  pas 
cher  et  qui,  se  chauffant  à l’esprit  de  vin,  sont  pro- 
pres à figurer  sur  nos  tables  après  le  dîner;  ce  sont 
celles  où  l’eau  bouillante  est  poussée  par  sa  propre 
vapeur  au  travers  de  la  poudre  de  café,  et  la  dé- 
pouille de  tout  ce  qu’il  y a de  plus  essentiel,  tant  en 
arôme  qu’en  autres  substances  utiles. 

L’appareil  à filtrer  le  plus  anciennement  en 


usage  consiste  tout  simplement  en  une  poche  ou 
chausse  de  futaine  ou  de  quelque  autre  étoffe  sem- 
blable, laquelle  est  soutenue  par  un  entonnoir  sur 
le  pot  à café  ou  est  adaptée  à un  cerceau  de  métal 
de  telle  sorte  qu’au  moyen  d’un  chevalet  ou  d’un 
engin  quelconque,  ce  filtre  puisse  être  disposé  au- 
dessus  du  vase  qui  doit  recevoir  la  liqueur  filtrée  : 
dans  le  fond  de  cette  poche  on  met  la  poudre  de 
café,  en  la  tassant  bien,  et  on  y verse  par  petites 
portions  la  quantité  nécessaire  d’eau  bouillante.  Un 
tel  appareil  fonctionne  avec  facilité,  mais  comme  le 
plus  souvent  il  n’est  pas  couvert  du  ne  l’est  que 
peu  strictement,  il  se  perd  inévitablement  pendant 
la  filtration  une  grande  partie  de  cet  arôme  déli- 
cieux qui  n’est  pas  une  des  moindres  qualités  du 
café.  Il  est  rare  aussi  que  les  filtres  soient  après 
chaque  opération  lavés  assez  proprement  pour  que 
le  goût  de  l’infusion  qu’on  y prépare  ne  soit  pas  al- 
téré quelque  peu  ; les  meilleurs  filtres  pour  cet  usage 
sont  ceux  en  tissu  de  crin.  Ce  procédé  de  faire  le 
café  noir  est  encore  passablement  en  vogue  dans 
beaucoup  de  pays  ; c’est  à peu  près  le  seul  qui  soit 
usité  dans  les  plantations  des  colonies,  principale- 
ment aux  Antilles 

Les  cafetières  à la  grecque,  qui  sont  dites  aussi 
cafetières  à lu  mirmln , consistent  essentiellement 
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on  deux  vases  de  fer-blanc,  de  eapacité  à peu  près 
égale,  et  dont  l’un,  celui  où  s’opère  la  filtration,, 
s’adapte  sur  l’autre,  qui  est  le  récipient  du  café  noir 
et  dans  lequel  on  le  porte  sur  la  table.  Ces  appareils 
sont  à peu  près  tous  du  même  modèle  ; voici  comme 
sont  faits  et  comment  fonctionnent  ceux  qui  sont  le 
plus  à recommander  : — le  vase  filtreur  a son  fond 
criblé  d’une  multitude  de  petits  trous  et  sur  ce  fond 
on  pose  d’abord  une  rondelle  de  fine  flanelle,  que 
l’on  doit  tenir  toujours  très  propre,  ou  mieux  de 
papier  à filtrer  qu’on  jette  après  chaque  opération  ; 
sur  cette  base  l’on  met  la  dose  voulue  de  poudre  de 
café  — que  l’on  vient  de  préparer  avec  des  fèves 
aussi  fraîchement  torréfiées,  si  c’est  possible  — et 
au  moyen  d’un  disque  de  fer-blanc,  emmanché 
d’une  tige  et  qui  a juste  le  diamètre  du  vase,  on 
tasse  bien  cette  poudre  et  l’on  en  aplanit  la  surface; 
puis  on  la  recouvre  d’une  rondelle  de  fer-blanc, 
qui  est  également  percée  de  trous,  et  l’on  y verse 
l’eau  bouillante  qui  filtre  au  travers  de  la  poudre, 
et  pour  que  cette  filtration  s’effectue  lentement,  il 
est  nécessaire  que  le  café  soit  bien  comprimé. 

On  donne  d’abord  peu  d’eau,  seulement  de  quoi 
humecter  la  poudre,  et  au  bout  de  quelques  minu- 
tes on  en  ajoute  une  demi- tasse  ou  une  tasse  envi- 
ron, et  l’on  continue  ainsi,  à plusieurs  reprises,  en 
ayant  soin  de  toujours  bien  fermer  avec  le  couver- 
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ele,  et  de  n’en  pas  mettre  une  nouvelle  portion 
avant  que  la  précédente  n’ait  toute  passé.  Il  y a des 
connaisseurs  qui  assurent  qu’il  est  mieux  de  faire 
avec  de  l’eau  froide  cette  humectation  préalable  de 
la  poudre  sur  laquelle  on  va  verser  l’eau  bouillante. 
Un  point  essentiel  à observer,  c’est  que  celle-ci 
soit  réellement  bouillante,  — il  y a des  femmes  de 
cuisine  qui  ne  savent  pas  cela,  — c’est-à-dire  que 
dans  la  poêle  où  on  la  cuit  elle  n’en  soit  pas  sim- 
plement à frémir  ou  à chanter,  mais  qu’elle  soit 
bouillonnante,  qu’elle  montre  dans  toute  sa  masse 
une  agitation  des  plus  vives.  Pour  avoir  un  café 
noir  un  peu  fort  il  faut  compter  environ  quinze 
grammes  de  poudre  pour  deux  tasses,  soit  pour  un 
peu  moins  d’un  quart  de  litre. 

Ces  cafetières  sont  les  plus  simples  de  tous  les 
appareils  à filtrer.  Elles  conviennent  aux  plus  pe- 
tits ménages  et  ne  sont  point  chères  : il  n’y  a pas 
de  ferblantier  qui  ne  soit  en  état  d’en  fabriquer 
une,  si  grande  ou  si  petite  qu’on  la  demande  ; avec 
elles  on  prépare  sans  la  moindre  peine  une  infu- 
sion qu’il  est  facile  de  faire  de  la  meilleure  qualité  ; 
rien  n’est  plus  aisé  que  de  les  nettoyer  dans  toutes 
leurs  parties,  et  l’on  ne  saurait  trop  recommander 
de  tenir  toujours  dans  un  état  d’exquise  propreté 
les  ustensiles  qui  servent  à apprêter  le  café  noir, 
ainsi  que  les  vases  où  l’on  conserve  les  fèves  soit 
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crues,  soit  torréfiées,  ou  la  poudre,  quand  on  a la 
mauvaise  habitude  de  préparer  celle-ci  à l’avance. 
L’on  connaît  en  outre  une  quantité  d’autres  sortes 
de  cafetières,  qui  sont  plus  compliquées  et  ne  don- 
nent pas  généralement  de  meilleurs  produits  que 
celle  que  nous  venons  de  décrire..  Cependant  il  y 
en  a qui  l’emportent  à tous  égards  sur  les  modestes 
cafetières  à la  grecque  : ce  sont  les  cafetières  à va- 
peur, avec  lesquelles  on  obtient  une  infusion  très 
aromatique,  parce  qu’on  opère  en  vase  parfaite- 
ment clos,  très  chargée,  parceque  la  poudre  de 
café  est  épuisée  de  presque  la  totalité  des  principes 
utiles  ou  solubles  qu’elle  contient,  et  en  même 
temps  elle  reste  claire,  parceque  l’eau  n’ entraîne 
point  de  particules  insolubles  du  café  moulu,  qui 
rendraient  la  liqueur  plus  ou  moins  trouble  et 
amère.  Ces  appareils  ont  un  autre  avantage  encore  : 
c’est  qu’on  peut  les  avoir  en  porcelaine  ou  en  verre, 
et  dans  ce  cas  le  goût  du  café  reste  beaucoup  plus 
pur  qu’on  ne  l’a  par  l’emploi  de  vases  en  métal  ; de 
plus,  ce  sont  d’ordinaire  des  ustensiles  élégamment 
établis,  qui  sont  faciles  il  manier  et  qui  se  prêtent  fort 
bien  à la  préparation  du  café  noir  sur  la  table  même 
et  sous  les  yeux  de  ceux  qui  vont  s’en  régaler. 

Il  est  difficile,  sans  le  secours  de  figures,  de 
donner  une  idée  nette  des  cafetières  à vapeur  aux 
personnes  qui  ne  les  connaissent  point.  Une  simple 


inspection  de  celles  que  l’on  trouve  en  vente  dans 
beaucoup  de  magasins,  suffira  pour  enseigner  la 
manière  dont  elles  fonctionnent  ; si  l’on  fait  alors 
l’acquisition  d’un  appareil  de  ce  genre,  il  faut  bien 
s’assurer  qu’il  est  d’une  construction  solide,  ce  qui 
n’est  pas  toujours  le  cas.  Voici  d’ailleurs  une  des- 
cription générale  qu’en  donne  M.  Payen  : — « Ils 
consistent  en  une  bouilloire  de  porcelaine  ou  de 
verre  communiquant  avec  un  récipient  d’égale  ca- 
pacité par  un  tube  plongeur,  terminé  à l’autre  bout 
par  une  pomme  d’arrosoir.  — On' verse  l’eau  dans 
la  bouilloire,  et  le  café  en  poudre  dans  le  récipient; 
on  provoque  l’ébullition  à l’aide  d’une  lampe  à l’es- 
prit-de-vin. (Pour  avoir  plus  vite  fini  on  peut  em- 
ployer de  l’eau  qui  est  déjà  chaude).  Bientôt  la 
pression  de  la  vapeur  dans  le  premier  vase  clos 
force  tout  le  liquide  bouillant  à passer  dans  le  réci- 
pient ; la  lampe  étant  alors  éteinte,  la  vapeur  se 
condense,  fait  le  vide,  ensorte  que  la  pression  at- 
mosphérique force  le  liquide  mélangé  avec  la  pou- 
dre à se  séparer  de  celle-ci  en  filtrant  au  travers  des 
trous  de  la  pomme  d’arrosoir,  pour  rentrer  dans  la 
bouilloire,  d’où  l’on  extrait  l’infusion  par  un  robinet. 
On  obtient  ainsi  une  infusion  très  parfumée  et  d’une 
saveur  très  délicate.  » 

Quel  que  soit  le  procédé  qui  nous  ait  donné 
notre  café  noir,  il  importe  de  le  boire  aussitôt  qu’il 
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est  prêt,  et  aussi  chaud  que  possible  ; si,  avant  de 
le  consommer,  on  le  tient  longtemps  au  chaud,  il 
perd  considérablement  de  son  arôme  ; mais  ce  qui 
le  détériore  le  plus,  c’est  de  le  réchauffer  jusqu’à  le 
faire  bouillir,  après  qu’il  est  devenu  froid  : il  éprouve 
par  ce  traitement  détestable  une  altération  dont 
souffrent  énormément  son  odeur  et  sa  saveur.  Si 
l’on  est  dans  le  cas  de  garder  une  partie  de  café  qui 
vient  d’être  préparé,  il  faut  la  refroidir  très  vite, 
et  quand  on  veut  se  servir  de  cette  liqueur,  on  place 
le  vase  qui  la  contient  dans  de  l’eau  bouillante  où  on 
la  laisse  se  réchauffer  au  degré  convenable. 

L’on  ne  peut  nier  que  par  l’emploi  de  l’eau 
bouillante  dans  la  préparation  du  café  il  n’y  ait  iné- 
vitablement une  certaine  déperdition  des  principes 
volatiles,  desquels  l’arome  est  sans  contredit  le  plus 
précieux  ; en  même  temps,  elle  dissout  d’ordinaire 
plus  qu’il  ne  faudrait  de  substances  qui  sont  trop 
amères  ou  d’un  goût  désagréable.  Pour  prévenir  cet 
inconvénient,  il  y a des  amateurs  qui  se  contentent 
de  chauffer  leur  eau  seulement  au  point  qu’on  y 
puisse  encore  tenir  le  doigt.  D’autres  traitent  la 
poudre  de  café  par  de  l’eau  froide,  qu’ils  font  filtrer 
lentement  au  travers,  et  ils  obtiennent  une  liqueur 
exquise,  à condition  qu’on  prenne  deux  ou  trois 
fois  plus  de  café  qu’il  ne  faut  dans  le  traitement  par 
l’eau  bouillante.  On  met  la  poudre  sur  un  filtre,  et 
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après  l’avoir  humectée  cl’aborcl,  on  ajoute  peu  à peu  la 
quantité  d’eau  nécessaire,  et  lorsqu’elle  est  toute  pas- 
sée, on  répète  avec  elle  la  même  opération  ; quelque- 
fois, pour  bien  épuiser  la  poudre,  on  finit  par  y ver- 
ser une  demi-tasse  d’eau  chaude.  Le  café  noir,  pré- 
paré de  cette  manière,  se  chauffe  au  bain-marie,  au 
moment  d’être  consommé  : il  est  très  aromatique, 
très  clair,  et  beaucoup  plus  fort  que  celui  à l’eau 
bouillante  ; il  a l’avantage  aussi  de  ne  posséder  au- 
cune amertume  ni  astringence. 

On  obtient  de  même  une  liqueur  fort  aromati- 
que en  faisant  macérer  la  poudre  de  café  dans  un 
vase  de  porcelaine,  durant  dix  à douze  heures  ; on 
la  sépare  du  marc  par  pression  ou  par  filtration,  et  l’on 
chauffe  au  degré  convenable.  Il  y a des  raffinés  qui 
ont  même  proposé  de  remplir  de  la  poudre  de  café 
un  tube  de  verre  et  de  faire  filtrer  au  travers  de 
l’eau  froide,  en  la  versant  par  portions  si  petites 
qu’elle  ne  sorte  que  goutte  à goutte  : ils  prétendent 
que  par  un  tel  procédé  — qui  peut  être  bon  pour 
une  expérience  de  laboratoire,  mais  dont  nos  cui- 
sines n’ont  que  faire  — l’on  prépare  un  breuvage 
dont  l’arome  et  la  saveur  sont  d’une  excellence 
inexprimable. 

Nous  avons  fini  d’exposer  les  méthodes  suivies 
chez  nous  pour  la  préparation  du  café  noir.  Il  ne 
sera  pas  inutile  d’y  ajouter  quelques  recommanda- 


lions  pratiques  sur  divers  points  dont  nous  n’avons 
tait  que  toucher  un  mot  en  passant.  Les  personnes 
qui  n’épargnent  rien  pour  avoir  un  café  de  la  meil- 
leure qualité  se  gardent  de  le  laisser  dans  des  vases 
de  métal  plus  de  temps  qu’il  ne  faut  pour  l’y  pré- 
parer, et  c’est  surtout  quand  il  n’est  pas  immédiate- 
ment consommé  que  l’on  fait  bien  de  le  conserver 
dans  le  verre  ou  la  porcelaine.  Les  vases  en  argent,  en 
étain  ou  en  fer  bien  étamé  sont  cependant  d’un  usage 
général  à cause  de  leur  grande  commodité  ; l’alté- 
ration que  la  liqueur  est  sujette  à y éprouver  n’est 
guère  sensible  qu’aux  palais  les  plus  délicats,  et  ce 
n’est  que  dans  certains  cas  assez  rares,  surtout  quand 
l’infusion  se  trouve  trop  chargée  d’acide  cafétanni- 
que,  qu’elle  peut  développer  au  contact  du  métal 
certains  produits  qui  peuvent  être  assez  nuisibles, 
plus  encore  à la  santé  qu’au  goût  des  consomma- 
teurs. On  rencontre  quelquefois  des  cafetières  en 
cuivre  ou  en  laiton  ; celles-ci  sont  absolument  à re- 
jeter, à moins  qu’elles  ne  soient  à l’intérieur  éta- 
mées  ou  revêtues  de  fer-blanc. 

La  propreté  est  une  des  vertus  principales  d’une 
bonne  cuisinière.  Elle  est  indispensable  surtout 
dans  la  préparation  du  café  noir,  parce  que  le  déli- 
cieux arôme  qui  distingue  une  infusion  bien  faite 
est  facilement  perverti  par  l’emploi  d’appareils  qui 
ne  sont  pas  nettoyés  très  soigneusement  après  cha- 


que  opération.  Aussitôt  qu’on  a vidé  d’une  cafetière, 
soit  à décoction  ou  à filtration,  le  café  qu’on  y a 
préparé,  il  faut  en  enlever  le  marc  et  la  laver  avec 
de  l’eau  bouillante  d’abord,  puis  la  rincer  avec  de 
l’eau  froide,  après  quoi  on  la  laisse  égoutter  et  on 
essuie  avec  un  linge  propre.  Quant  aux  chausses  à 
filtrer,  et  aux  rondelles  de  flanelle  ou  de  futaine,  il 
faut  de  même  et  immédiatement  après  qu’elles  ont 
servi,  les  laver  le  mieux  qu’on  peut,  d’abord  avec 
de  l’eau  chaude,  mais  sans  savon,  puis  avec  de  l’eau 
froide,  et  enfin  les  faire  sécher. 

Maintenant,  que  faire  du  marc  de  café,  de  ce 
résidu  dont  il  se  produit  journellement  de  si  gran- 
des quantités?  Dans  beaucoup  de  ménages  et  dans 
la  plupart  des  établissements  publics  on  ne  le  jette 
qu’après  en  avoir  gagné,  par  voie  d’infusion  ou  de 
digestion,  un  liquide  très  coloré  qu’on  prend  en 
guise  d’eau  pour  taire  le  café  noir  du  lendemain. 
Il  peut  avoir  quelque  prix  quand  il  est  employé 
aussitôt  après  avoir  été  préparé  ; mais  s’il  est  devenu 
froid  et  qu’on  le  réchauffe  à 100  °,  il  perd  à peu 
près  tout  son  arôme  et  sa  saveur  s’altère  désagréa- 
blement : et  dans  les  deux  cas,  il  est  moins  apte  que 
l’eau  bouillante  pure  à tirer  de  la  poudre  de  café 
tous  ses  principes  utiles.  Le  seul  avantage  qu’il  y ait, 
c’est  qu’une  infusion  de  café  obtenue  avec  un  tel 
liquide  est  d’une  teinte  très  foncée  ; ceci  n’est  certes 
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pas  aux  yeux  des  connaisseurs  une  preuve  de  l’ex- 
cellence d’un  café  noir,  mais  vulgairement,  l’on 
aime  qu’il  en  soit  ainsi  : c’est  presque  une  nécessité , 
a dit  M.  Chevallier,  laquelle  a donné  naissance  à 
une  foule  de  mauvaises  préparations  et  à des  fraudes 
sans  nombre. 

Quoiqu’il  en  soit  de  l’utilité  du  marc  de  café 
pour  fournir  une  seconde  infusion,  il  est  certain 
qu’on  peut  employer  ce  résidu  à divers  usages  as- 
sez avantageux.  On  en  fait  une  pâtée  pour  engrais- 
ser les  chapons  et  les  oies,  en  mêlant  un  tiers  de 
café  avec  deux  tiers  de  son  : on  assure  que  par  cet 
aliment  les  oies  se  mettent  promptement  à graisse 
et  que  leur  chair  en  devient  très  savoureuse.  Sou- 
vent aussi  — pourquoi  ne  pas  tout  dire?  — il  sert 
dans  nos  maisons  à nettoyer  les  vases  de  nuit,  et  à 
frotter  ou  polir  les  parquets  cirés.  En  le  desséchant 
et  en  le  carbonisant  dans  un  creuset  on  obtient  une 
poudre  qui  peut  être  utilisée  en  peinture  à la  ma- 
nière des  noirs  végétaux,  dits  de  liège,  de  fusain,  de 
châtaigne,  etc.  On  en  peut  préparer  aussi  une  cou- 
leur brune,  qui  est  un  précipité  résultant  par  ad- 
dition d’alun  d’une  solution  faible  de  soude  dans 
laquelle  on  a fait  bouillir  une  certaine  quantité  de 
ce  marc. 

« Les  dames  soigneuses  de  leur  beauté,  dit  notre  vieux 
S.  Dufour,  pourraient  peut-être  craindre  que  la  chaleur  de 


ce  breuvage  ne  leur  noircît  les  dents  ; mais  on  ne  voit  pas 
que  les  Orientaux  aient  les  dents  plus  noires  que  les  au- 
tres, quoi  qu’ils  en  boivent  tant;  en  tout  cas  le  remède  à 
cela  serait  le  marc  même  du  café,  qui  les  nettoye  et  les 
blanchit,  si  l’on  a soin  de  s’en  servir.  C’est  ainsi  que  la 
cendre  du  tabac  blanchit  les  dents,  bien  que  sa  fumée  les 
noircisse.  » 

Mais  l’emploi  le  plus  utile  que  l’on  puisse  faire 
sans  contredit  de  cette  matière  si  abondante,  dont 
jusqu’ici  l’on  ne  s’est  pas  bien  occupé  de  tirer  le 
meilleur  parti,  c’est  de  l’offrir  comme  engrais  aux 
légumes  et  aux  Heurs  de  nos  jardins.  « Le  dernier 
rebut,  le  moindre  débris  de  café,  est  avidement  saisi 
par  les  végétaux,  comme  une  flamme,  un  esprit  de 
vie;  au  bout  de  trois  années  entières,  ils  en  sentent 
encore  la  chaleur.  » C’est  Michelet  qui  s’exprime 
ainsi  dans  son  livre  de  La  Femme  ; après  le  poète, 
écoutons  aussi  à ce  sujet  le  langage  positif  d’un 
éminent  chimiste-agronome,  M.  Isidore  Pierre,  pro- 
fesseur de  la  faculté  des  Sciences  de  Caen  : 

« Dans  beaucoup  de  villes  des  départements  du  nord 
de  la  France  et  de  la  basse  Normandie,  il  se  fait  une 
énorme  consommation  de  café,  et  je  pourrais  citer,  à Caen, 
plus  d’un  établissement  qui  livrerait  sans  difficulté  une 
cinquantaine  d’hectolitres  de  marc  de  café  comme  résidu 
de  la  consommation  annuelle  qui  s’y  fait.  — J’ai  trouvé, 
dans  cette  substance,  1,85  °/o  d’azote  en  moyenne,  ce  qui 
la  mettrait  sur  le  même  rang  que  les  engrais  de  second 
ordre,  et  bien  au-dessus  des  fumiers.  Le  marc  de  café 
contient  aussi  une  proportion  d’acide  phospborique  ou  de 
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phosphates  qui  le  rapprocherait  des  tourteaux  de  graines 
oléagineuses:  j’y  ai  trouvé  11,2 o/0  d’acide  phosphorique, 
représentant  à peu  près  23  <>/„  de  phosphates.  C’est  un  en- 
grais dont  les  effets  se  font  sentir  deux  ou  trois  ans  et  dont 
l’horticulture  pourrait  tirer  un  utile  parti,  surtout  si  l’on 
avait  soin,  pour  activer  sa  décomposition,  de  l’imprégner 
d’urines,  qui  augmentent  encore  sa  valeur  réelle  comme 
substance  fertilisante.  » 

Les  Orientaux  ne  préparent  et  ne  prennent  pas 
leur  café  de  la  manière  qu’on  le  fait  en  Europe.  Leur 
méthode  se  trouve  clairement  décrite  dans  les  pas- 
sages suivants,  que  j’extrais  de  trois  relations  an- 
glaises de  Voyages  en  Orient,  récemment  publiées 
par  d’excellents  observateurs. 

« Les  fèves  égrugées  ou  pilées  sont  jetées  dans  une 
petite  casserole  de  cuivre  jaune  ou  rouge,  dans  laquelle  on 
verse  ensuite  de  l’eau  bouillante,  et  après  avoir  mijoté 
pendant  quelques  secondes,  la  liqueur  est  servie  dans  de 
petites  tasses  sans  être  épurée  ni  tamisée.  Cette  sorte  de 
café  n’est  nullement  du  goût  des  personnes  qui  n’y  sont 
pas  accoutumées,  mais  elles  trouveront  bientôt  qu’il  est 
préférable  à celui  préparé  d’après  la  méthode  française, 
par  laquelle  l’arome  se  perd  ou  est  gravement  détérioré. 
Une  tasse  bien  faite  avec  de  bon  café  turc  est  la  liqueur  la 
plus  délectable  qui  se  puisse  imaginer  : elle  stimule  et  ra- 
gaillardit les  nerfs,  elle  rajeunit  les  sens  et  les  fait  fonc- 
tionner de  la  manière  la  plus  agréable.  Ceux  qui  ont  long- 
temps résidé  dans  l’Orient  sont  unanimes  à célébrer  les 
mérites  excellents  de  ce  café.  » (White  : Trois  années  à 
Constantinople.) 

« Les  Turcs  ont  une  manière  d’apprêter  le  café  qui  est 
toute  autre  autre  que  celle  usitée  chez  nous.  Leur  café- 
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tière  consiste  en  une  petite  casserole  en  forme  d'enton- 
noir, munie  d’un  long  manche,  et  de  la  contenance  à peu 
près  de  deux  grandes  cuillerées  d’eau.  Les  fèves,  fraîche- 
ment grillées,  sont  pilées  et  non  pas  moulues  : on  en  met 
dans  cette  bouilloire  environ  une  cuillerée  à dessert,  et 
après  l’avoir  emplie  d’eau  chaude  on  la  place  dans  de  la 
braise.  Il  ne  faut  que  peu  de  secondes  pour  faire  bouilli i 
ce  breuvage,  et  alors  on  verse  le  tout,  liquide  et  marc, 
dans  une  petite  tasse  de  porcelaine  qui  est  emboîtée  dans 
un  piédestal  de  laiton  comme  un  gland  dans  sa  cupule. 
Les  Tui’cs  prennent  ce  café  le  plus  chaud  possible  et  ils 
avalent  avec  aussi  le  marc;  mais,  nous  autres,  nous  le 
laissons  reposer  une  minute,  afin  qu’il  dépose  au  fond  une 
partie  de  sa  lie.  On  le  consomme  toujours  tel  quel,  sans 
addition  de  sucre  ni  de  crème,  qui  sont  accusés  d’en  gâter 
la  saveur.  Les  Européens  s’habituent  facilement  à cette 
sorte  de  café,  et  ils  la  préfèrent  à l’infusion  claire,  telle 
qu’on  la  fait  en  France.  Dans  les  campagnes  il  n’y  a pas 
de  cabane  où  vous  ne  voyiez  pendre  au  mur  ces  petites 
cafetières  coniques,  et  l’on  y a également  toujours  sous  la 
main  les  vases  pour  torréfier  et  pour  piler  les  fèves.  » 
(Christmas  : Bords  et  Iles  de  la  Méditerranée.) 

« L’on  place  sur  le  feu  un  petit  vase  contenant  envi- 
ron un  verre  d’eau,  et  quand  elle  est  bouillante  on  y jette 
une  petite  cuillerée  de  café  en  poudre;  on  remue  la  mix- 
ture et  on  laisse  bouillir  et  écumer  encore  quelques  se- 
condes, après  quoi  le  tout,  liquide  et  marc,  est  versé  dans 
une  tasse  grande  comme  une  coquille  d’œuf,  qui  est  en- 
châssée dans  une  monture  de  filigrane  d’or  ou  d’argent, 
par  laquelle  les  doigts  sont  préservés  de  la  chaleur  : et 
cette  liqueur  presque  bouillante,  noire,  épaisse  et  trouble, 
ils  la  sirotent  savamment  et  en  font  leurs  plus  chères  dé- 
lices. 11  en  est  de  cela  comme  du  tabac:  on  ne  le  goûte 
avec  plaisir  que  lorsqu’on  y est  bien  accoutumé.  » 
(Maxwell:  Bords  de  la  Méditerranée.) 


Les  Orientaux  ne  sucrent  pas  leur  café.  Il  ne 
faudrait  pas  en  conclure  que  nous  avons  tort  de  ne 
pas  les  imiter  en  ceci  : ils  n’ont  jamais  passé,  que 
je  sache,  pour  des  gourmets  bien  raffinés,  et  il  est 
incontestable  que  par  une  addition  raisonnable  de 
bon  sucre,  le  café  noir  n’en  devient  que  meilleur 
au  goût,  parceque  la  substance  édulcorante  mas- 
que ce  que  l’infusion  peut  avoir  de  trop  amer  ou  de 
trop  astringent.  Le  sucre  n’empêche  pas  que  le  nez 
et  le  palais  ne  perçoivent  l’agréable  arôme  du  café 
tout  aussi  bien  que  si  la  liqueur  n’était  point  su- 
crée ; il  en  est  comme  des  vins  dont  la  saveur  et  le 
bouquet  ne  reçoivent  aucun  dommage  sensible  de 
la  présence  du  sucre  qu’ils  contiennent  en  propor- 
tion plus  ou  moins  forte.  On  trouvera  cependant 
qu’un  café  bien  préparé,  qui  ne  soit  ni  trop  fort  ni 
trop  faible,  se  laisse  fort  bien  boire  sans  sucre,  et 
c’est  le  moyen  de  reconnaître  le  mieux  les  qualités 
distinctives  de  cet  excellent  breuvage. 

Dans  l’Arabie  heureuse  on  prépare  une  sorte 
de  café  qui  est  connue  des  Turcs  et  des  Européens 
par  le  nom  de  café  à la  sultane  et  qui  est  le  kisher 
dont  nous  avons  touché  un  mot  au  commencement 
de  notre  histoire  du  café  en  Orient.  Cette  boisson 
n’est  en  usage  que  dans  l’Yémen  et  en  Abyssinie 
et  elle  est  très  goûtée  de  ceux  qui  sont  incommo- 
dés par  les  propriétés  stimulantes  de  la  décoction 
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faite  avec  la  poudre  de  la  fève  torréfiée.  Elle  res- 
semble plus  au  thé  qu’au  café,  et  se  fait  avec  les 
débris  de  la  chair  desséchée  des  cerises  du  cafier, 
avec  lesquels  se  trouvent  aussi  des  fragments  de 
l’enveloppe  parcheminée  des  graines  ; mais  le  plus 
souvent  ces  fragments  sont  abandonnés  par  les 
cultivateurs  aux  pauvres  qui  en  apprêtent  un  petit 
café  très  rafraîchissant.  Il  est  singulier — notons-le 
en  passant  — que  dans  ce  grand  nombre  de  pays 
producteurs  de  café,  il  n’y  ait  que  l’Arabie  où  l’on 
sache  tirer  de  ces  déchets  un  parti  avantageux. 
Pour  avoir  un  kislier  de  bonne  qualité,  il  faut  em- 
ployer une  matière  récemment  desséchée  ; elle 
perd  au  bout  de  peu  de  temps  presque  toute  sa  va- 
leur, et  c’est  la  cause  pourquoi  le  café  à la  sultane 
n’est  guère  connu  que  de  nom  en  dehors  du  pays 
natal  des  cafés  dits  de  Moka.  C’est  une  liqueur  lim- 
pide et  légèrement  colorée,  qui  possède  tout  l’a- 
rome  du  café,  mais  n’a  que  peu  de  sa  force  et  rien 
de  son  amertume.  La  Roque  va  nous  dire  la  bonne 
manière  de  la  préparer  ; il  l’avait  apprise  des  navi- 
gateurs de  Saint-Malo,  qui  avaient  cherché  du  café 
à Moka  au  commencement  du  dix-huitième  siècle, 
desquels  il  a été  question  dans  notre  chapitre  II  de 
la  troisième  partie. 

« On  prend  l’écorce  du  café  parfaitement  mûr,  on  la 
met  dans  une  petite  poêle  ou  terrine,  sur  un  feu  de  char- 
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bon,  en  tournant  toujours,  en  sorte  qu’elle  ne  se  brûle  pas 
comme  le  café,  mais  seulement  qu’elle  prenne  un  peu  de 
couleur.  En  même  temps  on  fait  bouillir  de  l’eau  dans  une 
cafetière,  et  quand  l’écorce  est  prête,  on  la  jette  dedans 
avec  un  quart  au  moins  de  la  pellicule  (parchemin,)  en 
laissant  bouillir  le  tout  comme  le  café  ordinaire.  La  cou- 
leur de  cette  boisson  est  semblable  à celle  de  la  meilleure 
bière  d’Angleterre.  On  garde  ces  écorces  dans  des  lieux 
fort  secs  et  bien  enfermés,  car  l’humidité  leur  donne  un 
mauvais  goût;  mais  elles  perdent  beaucoup  de  leur  qua- 
lité, qui  consiste  principalement  dans  la  fraîcheur.  » 

Nous  ne  voulons  point  terminer  ce  chapitre 
sans  nous  égayer  l’esprit  d’un  peu  de  poésie  : ce 
sera  comme  une  récompense  des  soins  diligents 
avec  lesquels  nous  avons  tâché  de  bien  nous  ac- 
quitter de  toutes  les  manipulations  culinaires  rela- 
tives au  café  noir.  Voici  des  vers  de  Delille  qui  sont 
consacrés  justement  à la  préparation  de  cette  li- 
queur si  chère  au  poète  : 

Que  j’aime  à préparer  ton  nectar  précieux! 

Nul  n’usurpe  chez  moi  ce  soin  délicieux. 

Sui  le  réchaud  brûlant  moi  seul  tournant  ta  graine, 

A l’or  de  ta  couleur  fais  succéder  l’ébène  ; 

Moi  seul  contre  la  noix  qu’arment  ses  dents  de  fer 
Je  fais,  en  le  broyant,  crier  ton  fruit  amer; 

Charmé  de  ton  parfum,  c’est  moi  seul  qui  dans  l’onde 
Infuse  à mon  foyer  ta  poussière  féconde; 

Qui  tour  à tour  calmant,  excitant  tes  bouillons. 

Suis  d’un  œil  attentif  tes  légers  tourbillons. 

Enfin,  de  ta  liqueur  lentement  reposée 
Dans  le  vase  fumant  la  lie  est  déposée; 


31a  coupe,  ton  nectar,  le  miel  américain, 

Que  du  suc  des  roseaux  exprima  l’Africain, 

Tout  est  prêt  : du  Japon  l’émail  reçoit  tes  ondes 
Et  seul  tu  réunis  les  tributs  des  deux  mondes. 

Ces  vers  sont  loin  d’être  des  meilleurs  que  no- 
tre poète  ait  composés  ; pour  les  entendre  il  fau- 
drait presque  un  commentaire  continu  comme  dans 
les  éditions  classiques  des  auteurs  grecs  et  latins. 
Remarquons  d’abord  qu’il  s’agit  ici  d’une  décoction 
et  non  pas  d’une  infusion,  et  que  l’ébène  est  une 
concession  déplorable  que  le  malheureux  versifi- 
cateur a dû  faire  à la  tyrannie  de  la  rime,  car  nul 
mieux  que  lui  ne  savait  certes  qu’une  fève  torré- 
fiée au  point  d’être  toute  noire  ne  vaut  absolument 
plus  rien.  La  noix  armée  de  fer  est  cette  roue  den- 
telée du  moulin  qui  broie  les  grains  de  café  ; le 
miel  américain  signifie  le  sucre  de  canne,  V Afri- 
cain, c’est  l’esclave  nègre,  et  l 'émail  du  Japon  est 
tout  simplement  la  tasse  ou  la  coupe  de  porcelaine. 

Nous  avons  un  petit  poème  latin  du  P.  Fellon 
qui  chante  les  vertus  de  la  fève  d’Arabie  (Fdba  ara- 
bica), dans  des  vers  qui  valent  infiniment  mieux 
que  ceux  de  Delille.  Je  dois  me  borner  à en  citer 
ici  un  court  passage,  comme  cette  description  du 
moulin  à café,  qui  est  très  remarquable  par  la  vé- 
rité des  détails  et  la  justesse  ou  l’élégance  de  l’ex- 
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pression  : c’est  dire  que  ce  n’est  pas  du  tout  du  la- 
tin de  cuisine  : 

Machina  nec  deerit  [rang  en  dis  frugïbus  apta, 
Pyramidis  vulgo  cuneique  imitata  figurant. 
Aspera  nux  intùs,  curvo  cui  multus  in  orbem 
Dens  riget  incisus  dorso , medioque  cylindrus 
In  longurn  surgit,  molem  qui  conciiat  omnem , 
lpse  manubriolo  versabilis  : hand  mora  longa, 
Puni  volvis,  peragitque  suos  agitata  rotatus 
Ferrea  nux,  tfîritur  granum,  fruges  que  receptas 
Machina  in  exilent  versas  vomit  ore  farinas. 


CHAPITRE  IV. 


Café  au  lait  et  autres  emplois  du  café. 


On  lit  dans  une  lettre  de  Mad.  de  Sévigné,  écrite 
de  sa  terre  des  Rochers,  le  29  janvier  'J  690  : « Nous 
avons  ici  de  bon  lait  et  de  bonnes  vaches  ; nous 
sommes  en  fantaisie  de  bien  faire  écrémer  de  ce 
bon  lait,  et  de  le  mêler  avec  du  sucre  et  de  bon 
café:  ma  chère  enfant,  c’est  une  très  jolie  chose,  et 
dont  je  recevrai  une  grande  consolation  ce  carême. 
DuBois  l’approuve  pour  la  poitrine,  pour  le  rhume  ; 
et  c’est  en  un  mot,  ce  lait  cafeté  ou  ce  café  laite  de  no- 
tre ami  Aliot. . . » Quelques  enthousiastes  de  l’illustre 
écrivain  ont  crû  devoir,  d’après  ce  qu’elle  en  dit 
dans  ces  lignes,  lui  faire  honneur  de  l’invention  du 
café  au  lait;  mais  ce  n’est  pas  la  marquise  ni  Pierre 
Alliot,  l’un  des  médecins  ordinaires  du  roi,  qui  les 
premiers  ont  eu  l’idée  de  composer  ce  breuvage  dé- 


licieux.  S.  Dufour  nous  apprend  que  le  premier  par 
qui,  à ce  que  l’on. croit,  fut  mis  en  usage  le  lait  cafeté 
ou  le  café  au  lait,  comme  il  l’appelle  déjà,  était  un 
médecin  allemand  nommé  Neuhofius.  « Il  en  parle 
dans  l’ambassade  des  Hollandais  à la  Chine  qu’il  a 
écrite.  Peut-être  s’en  était-il  avisé  à l’imitation  des 
Chinois,  qui  donnent  le  thé  avec  le  lait  aux  phtisi- 
ques, et  qui  en  prennent  aussi  par  régal.  » 

L’on  sait  quel  grand  rôle  le  café  au  lait  joue 
aujourd’hui  dans  le  régime  alimentaire  des  popula- 
tions de  l’Europe;  mais  à la  fin  du  dix-septième  siè- 
cle et  au  commencement  du  dix-huitième,  il  n’é- 
tait considéré  que  comme  un  médicament  ou  une 
boisson  hygiénique  : c’est  à ce  titre  aussi  sans  doute, 
que  l’usage  en  fut  recommandé  à Paris  et  ailleurs 
ep  France  par  Pierre  Alliot  et  par  d’autres  méde- 
cins. S.  Dufour  dit  que  pour  les  maladies  de  poitrine 
il  n’est  rien  de  pareil  au  café  au  lait,  et  il  rapporte 
le  témoignage  de  plusieurs  docteurs,  par  lesquels 
ce  breuvage  avait  été  employé  avec  beaucoup  de 
succès,  principalement  pour  restaurer  les  forces  de 
personnes  affaiblies  par  de  longues  maladies.  Voici 
encore  à ce  sujet,  un  curieux  passage  de  la  corres- 
pondance de  Mad.  de  Sévigné  : 

« Pourquoi,  ma  bonne,  dites-vous  du  mal  de  mon  café 
avec  du  lait  ? c’est  que  vous  haïssez  le  lait  ; car  sans  cela 
vous  trouveriez  que  c’est  la  plus  jolie  chose  du  monde. 


357 


J’en  prends  le  dimanche  matin  par  plaisir  ; vous  croyez 
en  dire  du  mal,  en  disant  que  cela  est  bon  pour  faire  vi- 
voter une  pauvre  pulmonique  : vraiment,  c’est  une  grande 
louange,  et  s’il  fait  vivoter  une  mourante,  il  fera  vivre 
fort  agréablement  une  personne  qui  se  porte  bien.  » (19 
février  1690). 

Dans  le  dix-huitième  siècle,  pendant  que  le 
café  noir  devint  si  fort  à la  mode,  le  café  au  lait 
cessa  aussi  d’être  une  boisson  spécialement  destinée 
aux  malades  pour  passer  au  rang  d’aliment  vulgaire, 
dont  on  appréciait  beaucoup  les  excellentes  qualités. 
A la  fin  du  siècle,  il  était  d’un  usage  général  à Paris, 
même  parmi  les  ouvriers,  si  l’on  en  croit  Mercier, 
l’auteur  du  Tableau  de  Paris  ; voici  un  passage  de 
ce  dernier  ouvrage , lequel  cependant  n’est  sans 
doute  pas  exempt  des  exagérations  habituelles  à cet 
écrivain  : — « L’usage  du  café  a prévalu  et  est  si 
répandu  parmi  le  peuple,  qu’il  est  devenu  l’éternel 
déjeûner  de  tous  les  ouvriers.  Ils  ont  trouvé  plus 
d’économie,  de  ressources,  de  saveur  dans  cet  ali- 
ment que  dans  tout  autre.  En  conséquence,  ils  en 
boivent  une  prodigieuse  quantité  ; ils  disent  que 
cela  les  soutient  le  plus  souvent  jusqu’au  soir.  Aussi 
ne  font-ils  que  deux  repas.  » 

L’addition  au  café  noir  de  lait  ou  de  crème  en 
modifie  la  saveur  beaucoup  plus  que  ne  le  fait  le 
sucre  tout  seul  ; mais  le  breuvage  préparé  de  cette 
façon  ne  laisse  pas  d’être  d’un  goût  très  agréable, 
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et  aux  vertus  bienfaisantes  du  café,  qui  y persistent 
toujours,  il  joint  l’avantage  d’être  plus  nutritif  que 
celui-ci  ; ce  qui  fait  qu’il  est  à bon  droit  fort  estimé 
pour  le  premier  repas  du  matin.  Brillat-Savarin  et 
J.  Roques  assurent  qu’il  n’y  a point  d’aliment  qui 
conviennent  mieux  aux  hommes  pour  qui  le  travail 
de  cabinet  suit  immédiatement  le  déjeûner.  « Une 
tasse  de  café  tempéré  de  bon  laitage,  dit  J.  Roques, 
n’ôtera  rien  à votre  intelligence  ; au  contraire,  votre 
estomac  libre  de  mets  succulents,  ne  fatiguera  point 
votre  cerveau  ; — il  ne  l’associera  point  à ses  an- 
goisses, il  le  laissera  libre  dans  ses  opérations.  — 
Bientôt  les  suaves  molécules  du  moka  agiteront  vo- 
tre sang  sans  lui  donner  une  chaleur  immodérée  ; 
l’organe  de  la  pensée  en  recevra  une  impression 
sympathique;  le  travail  deviendra  plus  facile,  et  vous 
arriverez  sans  peine  au  principal  repas  qui  restau- 
rera votre  corps,  vous  donnera  une  nuit  calme,  dé- 
licieuse. L’homme  qui  ne  se  livre  point  à de  rudes 
travaux  n’a  pas  besoin  de  deux  repas  substantiels 
dans  la  journée  ; un  déjeûner  frugal,  un  dîner  con- 
fortable lui  suffisent.  » 

Le  café  au  lait,  quand  les  deux  liquides  qui 
le  composent  sont  de  bonne  qualité , est  un  des 
aliments  les  plus  agréables  et  les  plus  utiles  qui 
se  puissent  trouver,  et  la  facilité  de  sa  prépara- 
tion fait  aussi  qu’il  est  l’un  des  plus  commodes. 
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Depuis  quarante  ans  , l’usage  s’en  est  fort  ré- 
pandu dans  la  plupart  des  pays  de  l’Europe  ; en 
France  et  Angleterre  il  sert  habituellement  pour  le 
déjeuner  des  citadins,  mais  dans  les  campagnes,  on 
le  connaît  encore  peu  ou  l’on  n’en  fait  pas  grand 
cas.  Chez  les  populations  de  l’Allemagne , de  la 
Suisse  ou  de  la  Belgique,  il  est  très  en  vogue  dans 
les  villages  aussi  bien  que  dans  les  villes  ; il  y a 
partout  dans  ces  pays  beaucoup  de  gens  qui  en  font 
presque  leur  nourriture  exclusive,  en  l’associant  na- 
turellement à du  pain  ou  à des  pommes  de  terre 
accomodées  de  diverses  façons.  Il  est  fort  à déplo- 
rer que  le  plus  grand  nombre  de  ces  consommateurs 
y emploient  du  café  qui  est  largement  adultéré  de 
chicorée,  et  très  souvent  même  ce  prétendu  café 
consiste  uniquement  en  une  méchante  décoction  de 
chicorée  ou  de  quelque  drogue  pareille.  Le  café  au 
lait  qui  se  boit  à Paris  est  aussi  généralement  d’une 
qualité  très  médiocre,  et  ce  qu’il  y a de  pis,  c’est 
qu’il  n’est  pas  facile  de  l’avoir  meilleur  ; c’est  un 
breuvage  louche,  qui  est  préparé  avec  du  café  sus- 
pect, mêlé  de  chicorée  plus  suspecte  encore,  et  un 
lait  équivoque,  qu’il  faut  prendre  comme  bon  quand 
la  fraude  n’a  fait  que  l’étendre  plus  ou  moins  d’eau. 
Dans  ces  conditions,  le  café  au  lait  constitue  un  dé- 
jeuner qui  ne  mérite  rien  moins  que  d’être  recom- 
mandé : il  est  désagréable  au  goût  et  ne  possède 
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que  très  peu  de  vertu  alimentaire.  Il  peut  arriver 
même  qu’il  soit  décidément  malsain,  et  voilà  des 
raisons  suffisantes  pour  qu’on  lui  préfère  une  bonne 
soupe  qui,  pour  les  enfants,  pourra  être  remplacée 
avec  avantage  par  une  bouillie  de  maïs. 

M.  Payen  a cherché  à déterminer  par  l’analyse 
chimique  la  valeur  nutritive  du  café  au  lait.  En  le 
composant  de  parties  égales  de  lait  et  d’infusion 
de  café,  il  a trouvé  par  litre  : 

Subst.  Subst.  Mat.  grass. 

solide.  azotée,  sal.  et  suer. 

l/21itre  d’infusion  de  café  gr.  9,50  gr.  4,53  gr.  4,97 

1/2  litre  de  lait.  . . . 70,00  45,00  25,00 

Sucre  en  moyenne  . . 75,00  00,00  75,00 

En  totalité  154,50  49,53  104,97 

Selon  cet  éminent  chimiste,  une  tasse  de  café 
au  lait  représente  environ  six  fois  plus  de  substance 
solide  et  trois  fois  plus  de  matière  azotée  que 
le  bouillon.  M.  L.  Figuier,  l’auteur  des  Années 
scientifiques , remarque  à ce  propos:  — «Si  nous 
avions  quelque  chose  à relever  dans  cette  évaluation , 
ce  serait  d’être  encore  au-dessous  de  la  vérité,  car 
la  proportion  de  matière  alimentaire  du  bouillon  est 
vraiment  si  peu  de  chose,  que  ce  n’est  pas  faire, 
selon  nous,  la  part  trop  belle  au  café  au  lait  en  di- 
sant qu’il  nourrit  six  fois  plus  qu’un  même  volume 
de  bouillon.  C’est  peut  être  dix  fois  plus  qu’il  fau- 
drait dire.  » 
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Il  est  à peine  besoin  de  noter  comment  se  pré- 
pare le  café  au  lait.  Le  mélange  des  deux  liquides 
doit  se  faire  dans  la  tasse  où  l’on  va  le  consommer  ; 
il  faut  toujours  qu’ils  soient  très  chauds,  et  leurs 
proportions  varient  suivant  le  goût  des  consomma- 
teurs. Le  sucre  fond  moins  vite  di  ns  le  lait  que 
dans  le  café,  et  il  y a des  experts  qui  prétendent  qu’il 
ne  faut  pas  le  jeter  dans  le  mélange  des  deux,  sous 
peine  d’avoir  un  breuvage  qui  se  trouve  moins  sucré 
que  si  l’un  ou  l’autre  ou  les  deux  à la  ibis,  ont  été 
édulcorés  séparément  : ils  mettent  d’abord  le  sucre 
dans  la  tasse,  et  pour  le  dissoudre,  ils  y versent 
l’infusion  de  café,  après  quoi  ils  ajoutent  la  quantité 
voulue  de  lait. 

Les  Anglais  prennent  volontiers  pour  leur  café 
mie  infusion  ou  décoction  qui  est  beaucoup  plus  char- 
gée qu’elle  ne  l’est  quand  elle  doit  servir  comme  café 
noir  ou  café  à l’eau.  Ils  ont  aussi  un  breuvage  appelé 
lait  au  cafè{ coffee  mille)  qui  se  prépare  de  la  manière 
suivante:  dans  une  pinte  de  lait,  on  fait  cuire  une  cuil- 
lerée à dessert  de  poudre  de  café  pendant  un  quart 
d’heure;  on  y jette  un  pen  de  colle  de  poisson  pour 
clarifier  la  liqueur  et  on  la  fait  encore  bouillir  quel- 
ques minutes,  après  quoi  on  la  laisse  reposer  auprès 
du  feu,  afin  que  le  marc  se  dépose.  Les  amateurs 
estiment  beaucoup  le  lait  cafeiè  obtenu  par  ce  pro- 
cédé, qui  n’est  autre  que  celui  usité  vers  la  fin  du 
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dix-septième  siècle,  lorsque  le  mélange  de  lait  et  de 
café  commença  d’être  connu  et  fort  apprécié.  « Ce 
mélange,  dit  S.  Dufour  est  fort  agréable,  surtout 
quand  le  café  a bouilli  dans  le  lait,  et  qu’il  est  un  peu 
épaissi  ; car  alors  il  approche  du  goût  du  chocolat, 
que  presque  tout  le  monde  trouve  bon.  » 

Dans  ces  dernières  années,  le  café  au  lait  a été 
l’objet  d’accusations  très  graves.  L’on  a prétendu  en 
s’appuyant  sur  des  expériences  grossières,  que  le 
lait  par  son  mélange  avec  du  café,  perd  la  propriété 
de  se  cailler,  et  que  partant,  il  ne  peut  pas  être  di- 
géré dans  l’estomac,  ce  que  celui-ci  ne  saurait  faire 
qu’à  la  condition  que  dans  son  sein  le  lait  commence 
par  être  coagulé.  « Il  annihile,  a-t-on  dit,  l’action 
des  sucs  digestifs,  et  perd  par  conséquent  toute  pro- 
priété nutritive.  Il  devient  en  outre  un  véritable  poi- 
son qui  amène  peu  à peu  des  maladies  graves  et 
souvent  fatales,  telles  que  les  désordres  nerveux, 
les  crispations  d’estomac , les  dérangements  des 
fonctions  intestinales,  les  pulmonies,  les  phtisies, 
les  cruelles  affections  des  femmes  qui  ravagent  la 
population  parisienne...  » Quelle  perperstive  ef- 
froyable ! Mais  si  la  multitude  infinie  des  buveurs 
de  café  au  lait  ne  se  sent  point  la  victime  des  fléaux 
dont  on  les  accable  ici,  ne  faut-il  pas  en  conclure 
que  tout  cela  est  imaginé  à plaisir  et  n’est  qu’une 
plaisanterie  funèbre,  ou  que  ce  poison  fait  preuve 
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de  beaucoup  d’humanité,  en  nous  épargnant  les 
effets  de  ses  propriétés  délétères. 

Nous  savons  que  la  café  au  lait  produit  chez 
certaines  personnes  des  maladies  ou  des  incommo- 
dités bien  constatées  : mais  il  est  certain  qu’elles  ne 
dérivent  point  de  la  cause  qui  vient  d’être  indiquée. 
Le  lait  pur,  étant  abandonné  à lui-même,  se  caille 
au  bout  de  quelques  jours,  tandis  que,  mêlé  avec 
du  café,  il  persiste  à l’état  liquide  pendant  vingt  à 
trente  jours  ou  même  davantage.  C'est  le  tannin 
contenu  dans  l’infusion  de  café  qui  retarde  ainsi  la 
coagulation  du  lait  ; celle-ci  peut  être  effectuée  sur  le 
champ  par  l’adclition  dans  le  mélange  de  quelques 
gouttes  d’un  acide,  comme  le  vinaigre  ou  le  jus  de  ci- 
tron : or  les  sucs  digestifs  de  l’estomac  sont  acides  et 
ils  coagulent  ou  font  tourner  le  café  au  lait  aussi  bien 
que  le  lait  pur. 

11  n’y  a rien  de  fondé  dans  ces  attaques  contre 
le  café  au  lait,  et  elles  ne  sont  pas  nouvelles  non 
plus.  Ses  propriétés  nutritives  et  hygiéniques  ont 
été  vivement  contestées  il  y a une  vingtaine  d’années 
déjà,  etc’est  également  à sa  prétendue  indigestibilité 
que  l’on  attribuait,  avec  aussi  peu  de  raison  qu’au- 
jourd’hui,  toute  une  kyrielle  de  maladies  intestina- 
les. L’on  croyait  même  déjà  à l’époque  où  cette 
boisson  a commencé  d’être  connue  chez  nous  que, 
parle  mélange  du  café  avec  le  lait,  celui-ci  n’était 
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plus  susceptible  de  se  coaguler  dans  l’estomac; 
mais  on  ne  voyait  alors  en  cela  aucun  inconvénient 
pour  la  santé,  ainsi  qu’en  fait  foi  le  passage  suivant 
d’une  lettre  de  M.  Monin,  « célèbre  médecin  de 
Grenoble»  laquelle  traite  des  vertus  du  lait  cafeté, 
et  fut  écrite  à S.  Dufour  en  1682. 

« Je  n’en  ai  jamais  vu  aucun  mauvais  effet,  et  ce  qui 
est  merveilleux,  c’est  qu’il  ne  se  caille  point  dans  l’esto- 
mac, qu’il  n’opile  point  les  entrailles  et  qu’il  ne  donne  pas 
à la  tête,  ne  laissant  pas  nonobstant  le  mélange  du  café, 
d’adoucir  l’acrimonie  des  humeurs,  d’en  calmer  les  fermen- 
tations, d’arrêter  la  toux,  de  nourrir  et  d’engraisser  les 
malades...  Je  pourrais  vous  citer  quantité  d’expériences 
que  j’en  ai  faites.  » 

A ces  paroles  vieilles  de  deux  siècles,  joignons 
un  éloge  du  café  au  lait  qui  soit  daté  de  nos  jours  ; 
nous  l’empruntons  de  l’hygiéniste  le  plus  autorisé 
de  l’école  de  Paris,  M.  le  professeur  Michel  Lévy, 
le  savant  auteur  du  Traité  d'hygiène  publique  et 
privée  : 

« Le  café  au  lait  on  à la  crème  est  d’un  usage  presque 
universel  : présomption  d’innocuité.  Agréable  au  goût  et 
à l’odorat,  il  passe  bien,  accélère  la  digestion,  entretient 
la  liberté  du  ventre,  et  remplace,  pour  beaucoup  de  per- 
sonnes, l’emploi  d’un  laxatif.  Le  peuple  en  use  avec  pré- 
dilection : aussi  se  vend-il  aux  coins  des  rues  dans  les  pla- 
ces publiques.  — Combien  de  femmes  sacrifient  toute 
autre  nourriture  à leur  ration  quotidienne  de  café  au  lait  ! 
On  l’accuse  de  causer  des  tremblements,  des  mouvements 
fébriles,  des  clypspepties,  des  palpitations,  des  leucorrhées, 
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de  diminuer  l’énergie  des  tissus,  etc.  Banales  énonciations 
dont  pas  une  n'est  fondée  sur  une  observation  exacte  el 
régulière.  Il  convient  seulement  de  fixer  la  proportion  du 
lait  et  du  café,  suivant  le  degré  d’irritabilité  nerveuse  de 
ceux  qui  en  font  usage.  » 

Il  est  constant  que  le  lait  de  bonne  qualité, 
mêlé  avec  une  petite  quantité  de  bon  café,  est  une 
boisson  alimentaire  qui  en  général  se  digère  bien  et 
nourrit  beaucoup.  Cependant  elle  ne  convient  pas 
à tout  le  monde,  et  en  cela  elle  est  semblable  à tout 
autre  aliment.  Les  personnes  nerveuses  et  celles 
dont  l’estomac  fait  mal  ses  fonctions  doivent  s’en 
abstenir  : il  y a des  estomacs  qui  absorbent  facile- 
ment le  lait  pur  et  qui  ont  de  la  peine  à digérer  le 
café  au  lait.  Il  paraît  avéré  qu’il  provoque  chez 
beaucoup  de  femmes  une  indisposition  spéciale 
s qui  leur  nuit  dans  ce  qu’elles  ont  de  plus  cher,  » 
a dit  Brillat-Savarin,  et  qui  est  celle  dont  il  est  ques- 
tion dans  cette  fameuse  épigramme  du  ministre  Mau- 
repas  sur  madame  de  Pompadour,  laquelle  valut  à 
son  auteur  de  la  part  de  Louis  XV  une  disgrâce  qui 
dura  autant  que  la  vie  du  roi.  Cette  incommodité 
fâcheuse  peut  tout  aussi  bien  être  produite  par 
l’abus  du  café  noir,  el  si  on  l’observe  le  plus  sou- 
vent chez  des  femmes  qui  se  nourrissent  en  grande 
partie  de  calé  au  lait,  nous  croyons  qu’il  faut  l’at- 
tribuer, non  pas  cà  l’aliment  lui-même,  mais  à l’uni- 
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formité  de  la  nourriture, 'qui,  jointe  à des  habitudes 
sédentaires  et  à diverses  autres  causes,  finit  par  dé- 
labrer l’estomac,  et,  secondairement,  par  vicier  ou 
exagérer  certaines  sécrétions  normales. 

On  a inventé  des  préparations  appelées  essences 
de  café,  qui  consistent  en  café  très  concentré  ou 
réduit  à un  petit  volume,  qui  sont  commodes  à 
être  emportées  en  voyage  et  avec  lesquelles  on 
peut  apprêter  partout  et  en  peu  de  temps  une  in- 
fusion dont  il  n’y  ait  pas  lieu  de  suspecter  la  pu- 
reté. 

11  est  facile  de  se  préparer  une  telle  essence  en 
y employant  beaucoup  de  café  et  peu  d’eau,  et  en 
opérant  avec  les  appareils  qui  nous  ont  servi  au 
chapitre  précédent  à apprêter  le  café  noir  de  nos 
ménages.  On  prend  pour  cent  grammes  d’une  pou- 
dre de  café  bien  conditionnée,  trois  tasses  ou  envi- 
ron un  demi-litre  d’eau  bouillante,  qu’on  y verse 
par  petites  portions  quand  on  n’a  pas  de  cafetière  à 
vapeur;  l’infusion  obtenue  est  aussitôt  mise  dans 
de  petites  fioles  et  alors  elle  peut  être  conservée 
quelque  semaines  sans  rien  perdre  de  sa  qualité. 
Quant  au  résidu,  qui  est  loin  d’avoir  été  épuisé  de 
ses  substances  utiles,  on  peut  en  tirer  par  décoction 
ou  par  infusion  plusieurs  fois  répétée  une  boisson 
qui  a encore  bien  du  mérite.  Pour  faire  une  tasse 


de  café  au  moyen  de  cette  essence,  on  en  prend 
quatre  à six  cuillerées  à café  et  on  y verse  de  l’eau 
bouillante  : la  liqueur  ainsi  obtenue  ne  sera  pas 
trouvée  moins  bonne  que  si  l’on  venait  de  la  pré- 
parer par  l’infusion  de  poudre  de  café.  C’est  un  pro- 
cédé qui  est  extrêmement  commode  en  voyage, 
dans  les  excursions  de  montagne  et  pour  ceux  qui 
possèdent  un  jardin  hors  la  ville  où  ils  aiment  à se 
régaler  de  café  sans  être  obligés  d’y  transporter 
tout  l’attirail  ordinaire. 

Il  y a des  amateur^  qui  ajoutent  du  sucre  à 
cette  essence  dans  l’intention  de  la  rendre  de  meil- 
leure garde,  et  ils  font  ainsi  une  sorte  de  sirop  de 
café.  Cette  addition  • — non  plus  que  celle  de  toute 
autre  substance  — n’est  pas  à recommander,  et 
comme  d’ordinaire  l’on  y met  beaucoup  trop  de  su- 
cre, la  liqueur  en  prend  un  goût  qui  est  détesté  par 
la  plupart  des  gourmets  en  pareille  matière.  Voici 
toutefois  pour  un  tel  sirop  de  café,  la  recette  de  M. 
A.  Chevallier,  dans  laquelle  entre  beaucoup  d’es- 
prit de  vin,  qui  neutralise  la  douceur  excessive  qui 
pourrait  résulter  du  sucre. 

Un  demi-litre  d’une  infusion  de  café  bien  pré- 
parée ; 

Un  demi-litre  d’alcool  de  bon  goût  à 33  degrés  ; 

Un  demi-litre  de  sirop  de  sucre  bien  cuit; 

On  mêle,  on  filtre,  et  on  conserve  pour  l’usage. 
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NB.  Le  sucre  employé  pour  le  sirop  doit  être 
pur  et  sans  goût. 

Il  est  vrai  que  la  plupart  des  préparations  de 
ce  genre  contiennent  du  sucre  : comme  elles  sont 
destinées  surtout  à être  emportées  en  voyage,  il  y 
a cet  avantage  que  le  café  qu’on  en  apprête  se  trouve 
sucré  aussi,  et  qu’il  y a donc  une  denrée  de  moins 
dont  il  y ait  à se  pourvoir.  Nous  faisons  suivre  ici 
encore  deux  recettes  de  telles  essences,  l’une  an- 
glaise, l’autre  allemande. 

I.  On  fait  une  décoction  avec  un  litre  d’eau  et 
un  demi-kilog.  de  poudre  de  café;  on  décante  le 
clair  et  dans  ce  liquide  on  fait  une  seconde  décoc- 
tion d’une  égale  quantité  de  café  ; on  y dissout  250 
grammes  de  sucre  fraîchement  caramélisé,  après 
quoi  le  tout  est  versé  dans  une  casserole  de  terre, 
dont  le  couvercle  joigne  strictement,  et  après  avoir 
ajouté  encore  250  grammes  de  sucre,  on  fait  cuire 
très  doucement  pendant  huit  ou  neuf  heures.  On 
filtre  alors  la  liqueur  et  on  la  garde  dans  des  bou- 
teilles qu’il  faut  bien  boucher  et  placer  dans  un  lieu 
frais. 

II.  Dans  un  litre  d’eau  bouillante,  on  jette  un 
demi-kilog.  de  poudre  de  café;  on  laisse  bouillir  en- 
core un  moment,  après  quoi  on  retire  le  vase  du  feu, 
et  quand  c’est  refroidi  on  soutire  le  liquide  par  fil- 
tration ; sur  le  résidu  on  verse  un  quart  de  litre 
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d’eau,  et  après  avoir  chauffé  lentement,  on  filtre  el 
l’on  ajoute  cette  infusion  au  produit  de  la  première 
opération.  On  laisse  évaporer  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il 
n’en  reste  qu’environ  ‘250  grammes,  ou  un  peu 
moins  d’un  quart  de  litre,  et  on  édulcore  la  liqueur 
avec  un  demi-kilog.  de  sucre  pulvérisé  qu’on  y fait 
fondre  à chaud.  On  conserve  cette  préparation  dans 
des  bouteilles  parfaitement  bouchées  : pour  en  ob- 
tenir un  bon  café  au  lait,  il  ne  faut  prendre  tout 
au  plus  qu’une  cuillerée  à soupe  pour  une  tasse  de 
lait. 

Il  y a trois  ans  qu’un  journal  de  Dijon  a donné 
la  recette  d’une  boisson  agréable  et  à bas  prix,  qui 
se  prépare  avec  de  l’essence  de  café  et  qui  est  très 
rafraîchissante  pendant  les  grandes  chaleurs;  elle 
avait  été  adoptée  pour  leurs  ouvriers  par  plusieurs 
administrations  importantes,  comme  celle  du  che- 
min de  fer  de  ceinture  de  Paris  et  celle  des  forges 
de  Commentry.  Voici  la  composition  de  ce  breuvage 
dans  lequel  on  trouvera  peut  être  qu’il  y a pourtant 
trop  d’eau. 

Essence  de  café  très  concentrée,  500  gr.  fr.  5»— 

Sucre  blanc,  2 '/2  kilog » 3»75 

Alcool  du  midi,  1 litre » 2»50 

Eau,  125  litres. 


Total,  fr.  1 1 *25 
24 
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Le  prix  de  revient  est  de  9 centimes  par  litre  ; 
le  journal  en  question  ajoute  qu’une  telle  boisson 
est  essentiellement  tonique  et  rafraîchissante,  très 
propre  surtout  à empêcher  ces  dyssenteries  pres- 
que épidémiques  qui  se  manifestent  toujours  pen- 
dant les  chaleurs  excessives  chez  les  ouvriers  ras- 
semblés en  grand  nombre  sur  un  seul  point. 

A la  même  époque,  la  Gazette  des  Campagnes 
recommandait  de  donner  aux  moissonneurs  comme 
boisson  rafraîchissante  un  mélange  d’eau  et  de 
café.  « Avec  un  kilog.  de  café,  additionné  d’un  peu 
d’eau-de-vie  et  500  grammes  de  sucre,  on  obtient 
environ  12  litres  d’une  boisson  très  tonique  et  qui  a 
surtout  le  précieux  avantage  de  soutenir  la  vigueur 
du  corps.  Un  verre  de  cette  boisson,  pris  de  deux 
en  deux  heures,  suffit  à chaque  moissonneur.  La 
dépense  n’est  pas  supérieure  au  prix  des  boissons 
ordinaires,  et  le  résultat  est  incomparablement  su- 
périeur pour  la  quantité  du  travail  obtenu.  — C’est 
le  café  ainsi  obtenu  qui  a soutenu  la  santé  de  nos 
soldats  dans  leurs  rudes  campagnes  de  Crimée, 
d’Algérie,  d’Italie,  etc.  (Nous  n’avons  pas  oublié  de 
le  noter  dans  notre  chap.  III  de  cette  troisième 
partie.)  Il  rend  les  mêmes  services  aux  moisson- 
neurs de  blé  qu’aux  moissonneurs  de  lauriers.  » 

L’essence  ou  l’infusion  de  café  sont  fréquem- 


ment  employées  à aromatiser  diverses  préparations 
de  l’office,  telles  que  crèmes,  gelées,  soufflés,  tar- 
tes, flans  et  autres  mets  sucrés.  Le  café  est  aussi 
d’une  grande  ressource  pour  la  pâtisserie  et  la  con- 
fiserie, où  il  entre  dans  la  composition  de  plusieurs 
sortes  de  gâteaux,  de  bonbons,  de  ratafias  et  autres 
friandises.  On  trouve  dans  tous  les  bons  livres  de 
cuisine  les  recettes  pour  ces  préparations  et  j’estime 
que  nous  pouvons  très  bien  ne  pas  nous  en  occuper 
ici  ; cependant  pour  terminer  agréablement  ce  cha- 
pitre, faisons  une  exception  en  faveur  du  café  à la 
crème  frappé  de  glace , de  l’aimable  docteur  J.  Ro- 
ques, que  tous  nos  lecteurs  seront  charmés  sans 
doute  d’entendre  encore  une  fois  : 

« Vous  faites  une  infusion  assez  forte  de  café  moka  ou 
de  café  bourbon  ; vous  la  mettez  dans  un  bol  de  porce- 
laine, vous  la  sucrez  convenablement,  et  vous  y ajoutez 
une  égale  quantité  de  lait  bouilli  on  le  tiers  d’une  crème 
onctueuse.  Vous  entourez  ensuite  le  bol  de  glace  pilée.  — 
C’est  un  déjeûner  délicieux,  pendant  les  grandes  chaleurs 
de  l’été.  Le  docteur  Bonnafos  de  Perpignan,  le  conseillait 
à ceux  qui  avaient  perdu  l’appétit  et  qui  éprouvaient  une 
faiblesse  générale.  — Ce  charmant  épicurien,  dont  la  mé- 
moire nous  sera  toujours  chère,  nous  disait  un  jour  : Etu- 
diez, mon  ami,  ce  qui  est  bon,  ce  qui  plaît  aux  hommes. 
Tâchez  de  devenir  un  peu  friand  ; faites  de  petites  expé- 
riences gastronomiques,  sans  blesser  les  lois  de  l’hygiène: 
vous  vous  en  porterez  mieux,  et,  dans  certaines  circons- 
tances, vous  exercerez  sur  les  malades  enclins  à la  gour- 
mandise un  pouvoir  sans  bornes. 
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« Déjeûnez  pendant  les  mois  de  juillet  et  août  avec 
du  café  glacé,  et  pendant  l’hiver  avec  du  potage  aux  bé- 
casses. Avec  ce  régime  j’ai  ramené  à la  santé  et  à la  rai- 
son un  ancien  chanoine  qui  ne  mangeait  presque  plus,  et 
qui  était  dégoûté  de  la  vie.  » 


Je  le  crois  volontiers. 


CHAPITRE  V. 


Statistique  de  la  consommation. 


Il  ne  serait  pas  sans  intérêt  ici  de  savoir  aü 
juste  combien  dans  une  année  il  se  produit  aujour- 
d’hui de  café  dans  tous  les  pays  du  monde  où  l’on 
se  livre  à sa  culture.  Gela  est  impossible  : plusieurs 
de  ces  pays  n’offrent  pas  à cet  égard  de  documents 
statistiques  dignes  de  foi,  ni  pour  l’exportation  ni 
pour  leur  consommation  intérieure.  L’on  a des  es- 
timations établies  d’après  des  calculs  très  exacts  et 
à l’aide  des  meilleurs  renseignements  officiels  qu’il 
ait  été  possible  d’avoir;  mais  les  chiffres  qu’elles 
proposent  varient  beaucoup  : toutefois,  en  en  pre- 
nant la  moyenne,  je  ne  crois  pas  que  nous  soyons 


374 


loin  de  la  vérité  si  nous  mettons  la  production  totale 
à 514  millions  de  kilogrammes. 

C’est  là  un  chiffre  énorme,  et  notre  esprit  n’est 
guère  capable  de  s’en  figurer  l’étendue.  Quelques 
grains  de  café  suffisent  pour  une  tasse  d’infusion  : 
en  savourant  celle-ci  lentement,  si  elle  est  exquise, 
l’on  pourra  s’amuser  à essayer  de  concevoir  les  di- 
mensions de  la  montagne  de  denrée  d’où  a été  prise 
la  portion  imperceptible  qui  a servi  à préparer  cette 
liqueur.  Que  l’on  s’ingénie  en  même  temps  à se 
bien  représenter  cet  immense  mouvement  de  travail 
et  de  capital  qui  a beu  dans  le  monde  entier  pour 
la  culture  et  le  commerce  de  ce  premier  des  pro- 
duits coloniaux  ! Un  homme  réfléchi  se  plaît  à oc- 
cuper sa  pensée  des  grandes  idées  que  de  pareilles 
méditations  font  naître  en  lui-  Il  se  félicite  des  avan- 
tages qui  sont  résultés  pour  la  société  humaine  de 
la  production  et  de  la  consommation  des  fèves  du 
cafier,  depuis  les  cent-cinquante  ans  que  la  culture 
s’en  est  répandue  dans  la  plupart  de  nos  colonies; 
et  peut-être  même  sera-t-il  fier  d’appartenir  à l’un 
des  Etats  européens,  en  considérant  que  sur  cette 
marchandise  exotique  le  fisc  de  nos  gouvernements 
ne  gagne  annuellement  pas  moins  de  112  millions 
de  francs. 

L’Europe  consomme  probablement  les  deux 
tiers  environ  de  la  production  totale  du  café.  Il 
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semble  qu’il  ne  devrait  pas  être  difficile  de  réunir 
toutes  les  données  statistiques  propres  à fixer  à peu 
près  la  quantité  de  cette  consommation.  Cependant 
les  cliilTres  que  j’ai  pu  recueillir  sur  cette  question 
diffèrent  excessivement,  et  cela  pour  une  môme  pé- 
riode; je  n’en  citerai  point  : ils  sont  ou  trop  arrié- 
rés ou  ne  présentent  pas  la  certitude  qui  seule 
puisse  les  faire  agréer.  Nous  allons  maintenant  no- 
ter quelles  sont  aujourd’hui  dans  les  principaux 
pays  de  l’Europe  les  quantités  qu’on  reçoit  de  notre 
denrée  et  indiquer  quels  progrès  considérables  la 
consommation  y a faits  depuis  trente  à quarante 
ans. 


FRANCE.  — De  1827  à 1836,  la  moyenne  dé- 
cennale des  importations  avait  été  de  17  millions 
de  kilog.,  et  dans  la  période  suivante,  de  1837  à 
1846,  elle  est  montée  à 21  millions.  De  1850àl857, 
Y importation  a été  en  moyenne  de  35  millions  de 
kilog.  par  an,  et  la  consommation  de  près  de  22 
millions. 

Dans  ces  derniers  temps,  la  consommation  a 
été  en  moyenne  de  29  millions  de  kilos,  ce  qui  fait 
pour  toute  la  France  763  grammes  par  tête  de  po- 
pulation ; mais  à Paris  cette  proportion  est  de  3 kil. , 
417  gr.  par  individu. 

Le  paysan  français  consomme  très  peu  de  café  ; 
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il  se  nourrit  principalement  de  bonne  soupe,  et  c’est 
heureux  qu’il  ne  connaisse  point  le  mauvais  cai'é  au 
lait,  fait  de  chicorée  le  plus  souvent,  qui,  en  Alle- 
magne, en  Belgique,  en  Suisse,  entre  pour  une  si 
large  part  dans  l’alimentation  de  la  plupart  des  tra- 
vailleurs agricoles  ou  industriels. 

La  France  est  le  pays  où  l’on  boit  le  plus  de 
calé  noir,  et  généralement  on  y sait  le  préparer 
d’une  façon  exquise  : dans  les  campagnes  on  l’ap- 
précie presque  autant  que  dans  les  villes,  et  le 
paysan,  au  moins  les  dimanches,  regarde  sa  demi- 
tasse  comme  un  régal  incomparable.  Chez  les  cita- 
dins le  café  au  lait  est  beaucoup  moins  en  usage 
que  dans  d’autres  pays  d’Europe;  c’est  dommage! 
cet  aliment,  quand  il  est  bien  apprêté,  a beaucoup 
de  mérites,  et  sans  doute  il  serait  moins  dédaigné, 
si  la  denrée  coloniale  d’où  il  dérive  en  partie,  n’é- 
tait pas  en  France  plus  chère  qu’elle  ne  l’est  ail- 
leurs. 

Les  droits  de  douane  ont  été  pourtant,  dans 
ces  dernières  années,  considérablement  abaissés  et 
simplifiés;  ils  étaient  jadis,  par  100  kil. , de  50,  60, 
78,  95,  100  et  105  francs,  en  montant  à près  des 
trois  quarts  de  la  valeur  de  l’objet  taxé;  mais  au- 
jourd’hui ils  ne  sont  plus  que  de  fr.  3G  et  de  fr.  50»40 
ou  fr.  55»40,  suivant  que  le  café  provient  de  nos 
colonies  ou  de  l’étranger,  et  qu’il  est  importé  par 
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des  navires  français  ou  étrangers.  Remarquons  ici 
en  passant,  qu’en  Belgique  ces  taxes  fiscales  ne  sont 
que  de  9 à 15  francs,  et  dans  la  fortunée  Suisse  seu- 
lement de  3 francs. 

Ces  droits  d’entrée  en  France,  tels  qu’ils  sont 
fixés  aujourd’hui,  ne  laissent  pas  d’être  excessifs, 
et  il  est  incontestable  que  leur  taux  exagéré  para- 
lyse les  développements  que  la  consommation  pren- 
drait très  volontiers  ; aussi  le  commerce  ne  se 
lasse-t-il  point  de  solliciter  pour  notre  denrée  de 
nouveaux  dégrèvements  dans  les  tarifs  douaniers. 
Encore  si  le  sucre  n’était  pas  si  cher,  la  demi-tasse, 
pour  laquelle  il  en  faut  plus  que  de  café,  revien- 
drait à bien  meilleur  marché,  et  partant  la  consom- 
mation du  café  en  augmenterait  beaucoup;  mais  il 
rfy  a pas  d’apparence  pour  le  moment  que  le  fisc 
soit  près  de  nous  faire  la  grâce  de  dégrever  l’un  ou 
l'autre  de  ces  articles  : le  Trésor  de  l’empire  fran- 
çais a des  besoins  insatiables,  aujourd’hui  plus  que 
jamais,  et  l’on  sait  que  « Ventre  affamé  n’a  pas 
d’oreilles.  » 

GRANDE-BRETAGNE.  (Angleterre  et  Ecosse). 
Le  tableau  de  la  page  suivante  — qui  peut  bien  se 
passer  de  commentaires  — démontre  de  la  manière 
la  plus  frappante  que  la  consommation  du  café  a 
augmenté  en  raison  de  l’abaissement  progressif  des 
droüs  d’entrée  sur  cette  denrée. 
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La  livre  usitée  dans  le  commerce  anglais  se  di- 
vise en  16  onces,  et  elle  est  égale  à 453  grammes. 
Quant  à la  monnaie,  tout  le  monde  sait  que  le  shil- 
ling (s.)  vaut  fr.  1,25,  et  qu’il  se  divise  en  12  de- 
niers (d.),  pence  ou  gros  sous. 

Dans  les  deux  dernières  périodes  décennales  de 
ce  tableau,  l’on  voit  diminuer  passablement  le  chif- 
fre de  la  consommation  individuelle,  et  pourtant  la 
taxe  était  de  moitié  moins  forte  que  dans  la  période 
précédente.  Cela  tient  à des  causes  sur  lesquelles 
les  économistes  ne  sont  pas  d’accord  ; la  principale 
sans  doute  est  la  concurrence  de  la  chicorée  : quoi- 
qu’il en  soit,  il  est  incontestable  que  si  les  droits 
eussent  été  les  mêmes  qu’ auparavant,  ce  décroisse- 
ment, qui  n’a  point  cessé  dans  ces  dernières  années, 
serait  infiniment  plus  considérable. 

Presque  la  totalité  des  cafés  consommés  dans 
le  Royaume-Uni  vient  de  ses  propres  colonies,  de 
Ceylan,  de  l’Inde  et  de  la  Jamaïque.  Tous  les  cafés 
d’ailleurs  sont  admis  dans  le  pays  à tarif  égal,  sans 
distinction  de  provenance  et  quel  que  soit  le  navire 
importateur;  c’est  ce  beau  régime  de  liberté  qui  a 
donné  au  commerce  anglais  la  vaste  extension  de 
ses  affaires  sur  notre  denrée. 

ALLEMAGNE  ET  AUTRICHE.  Ces  Etats  sont 
après  la  Suisse  et  la  Belgique,  ceux  où  la  consom- 
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mation  est  la  plus  forte  en  Europe.  En  1859,  elle  y 
a été  de  86  millions  de  kilog.  ; elle  a dû  augmenter 
depuis  de  quelques  millions.  Presque  tous  ces  cafés 
sont  introduits  par  Hambourg  et  Brême,  et  ces  ports 
les  reçoivent  du  Brésil,  de  la  Hollande  et  de  l'An- 
gleterre. 

BELGIQUE.  Dans  ce  pays,  l’on  consomme  pro- 
portionnellement au  nombre  d’habitants  cinq  fois 
plus  de  café  qu’en  France.  L’usage  en  est  général 
dans  toutes  les  classes  de  la  population,  et  des  sta- 
tistiques très  bien  établies  constatent  que  cet  aliment 
a l’influence  la  plus  heureuse  sur  la  santé  publique. 

SUISSE.  De  1851  à 1856,  la  Confédération  suisse 
a importé,  en  moyenne  par  an,  près  de  6 '/,  millions 
de  kilog.  de  café,  et  en  même  temps  près  de  2 ‘/2 
millions  de  kilog.  de  chicorée. ‘De  tout  cela,  il  n'a  été 
réexporté  que  des  quantités  insignifiantes.  La  con- 
sommation de  café  par  individu  montait  alors  à en- 
virons kil.  600.  Depuis  cette  époque  elle  a subi,  d’an- 
née à année,  des  fluctuations  très  considérables, 
mais  en  somme,  elle  n’est  pas  en  voie  d’augmenta- 
tion, et  en  1865,  elle  a été  même  de  quelques  cen- 
taines de  quintaux  inférieure  à celle  de  1851  ; en  re- 
vanche celle  de  la  chicorée  a augmenté  depuis  lors 
de  25  à 30  pour  100. 

Voici,  pour  en  finir,  quelle  est  pour  les  pays 
d’Europe  où  il  se  boit  le  plus  de  café,  la  proportion 
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de  la  consommation  annuelle  pas  tète  d’habitants  : 

France,  763  grammes;  Angleterre,  490  gr.  ; 
Allemagne,  2,000  gr.  ; Suisse,  2,500  gr.  ; Hollande, 
1,000  gr.  ; Suède,  750  gr.  ; Danemark,  1,500  gr. 

Voilà  des  chiffres  qui  sont  d’une  simplicité  fort 
agréable  ; et  bien  qu’ils  soient  tous  peut-être  un 
peu  arriérés  ou  inexacts,  ils  ne  laissent  pas  de  se 
prêter  à des  réflexions  intéressantes  sur  l’état  social 
et  économique  des  peuples  auxquels  ils  se  rappor- 
tent. Je  ne  crois  pas  devoir  m’y  arrêter,  et  veux 
laisser  à chacun  le  soin  et  la  satisfaction  d’en  tirer 
lui-même  ses  conclusions. 


QUATRIÈME  PARTIE. 


DES  SUCCÉDANÉS  DU  CAFÉ. 


CHAPITRE  I. 


Succédanés  divers. 


Un  corps  est  dit  succédané  d’un  autre  quand 
il  est  censé  en  posséder  les  qualités  essentielles  et 
pouvoir  le  remplacer  plus  ou  moins  dans  ses  prin- 
cipaux emplois.  Ce  terme  n’est  guère  usité  que 
pour  les  médicaments  et  certains  produits  alimen- 
taires ; on  se  sert  parfois  dans  le  même  sens  de  ceux 
de  substitut  ou  de  surrogat  : ce  dernier  est  un  mot 
barbare,  calqué  sur  l’allemand  et  à peine  francisé. 

11  n’y  a point  de  substance  pour  laquelle  on 
ait  autant  de  succédanés  que  pour  le  café.  Les  in- 
venteurs ont  fait  preuve  à cet  égard  d’une  fécon- 
dité des  plus  déplorables  et  qui  malheureusement 

ne  semble  pas  près  d’être  épuisée.  C’est  au  com- 

25 
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mencement  de  notre  siècle  qu’on  s’est  ingénié  le 
plus  è découvrir  ou  à composer  de  ces  faux-cafés. 
Ce  bel  élan  une  fois  donné  les  préparations  de  cette 
nature  se  multiplièrent  énormément,  et  de  nos  jours 
encore  chaque  mois  en  voit  apparaître  de  nouvelles, 
qui  ne  sont  pas  moins  détestables  que  tout  ce  qui 
nous  a été  offert  jusqu’à  présent  : avec  ces  drogues 
indignes  on  apprête  des  brouets  dont  il  n’y  en  a 
point  qui  mérite  de  s’approcher  des  lèvres  délicates 
d’un  homme  qui  sait  apprécier  les  douceurs  inef- 
fables d’une  bonne  tasse  de  vrai  café. 

C’est  la  chose  du  monde  Ja  plus  facile  que  de 
préparer  par  voie  de  décoction  ou  d’infusion  une 
liqueur  qui  ait  parfaitement  l’apparence  de  celle  du 
café  noir,  pourvu  toutefois  que  le  connaisseur  n’y 
mette  point  le  nez  ou  la  bouche.  On  prend  une  par- 
tie végétale,  qui  soit  un  peu  charnue,  racine  ou 
graine,  et  après  l’avoir  torréfiée  et  pulvérisée,  on 
traite  la  poudre  comme  on  fait  celle  du  café.  Voilà 
qui  certes  est  bien  simple,  et  c’est  grand  dommage 
que  de  cette  façon  l’on  n’obtienne  qu’une  potion 
qui  du  café  n’a  tout  au  plus  que  la  couleur  ! 

Nous  avons  vu  aux  chapitres  I et  II  de  la  troi- 
sième partie  de  ce  livre  que  la  caféine  est,  quant 
aux  effets  physiologiques  de  l’infusion  de  café,  le 
plus  précieux  des  principes  que  l’analyse  chimique 
a découverts  dans  les  graines  du  cafier.  Cette  subs- 


tance  remarquable  se  trouve  aussi  clans  les  thés  de 
la  Chine  et  du  Paraguay  (sans  compter  le  guarana 
du  Brésil),  et  c’est  elle  sans  contredit  qui  est  prin- 
cipalement la  cause  que  les  infusions  de  café  et  de 
ces  deux  thés  sont  devenues  d’un  usage  universel. 

La  caféine  ne  s’est  rencontrée  jusqu’ici  dans 
aucune  de  nos  plantes  européennes,  et  c’est  de 
celles-ci  que  sont  dérivées  les  innombrables  faux-ca- 
fés dont  on  a essayé  sans  cesse  depuis  le  commen- 
cement de  ce  siècle.  Sans  caféine  l’on  n’a  point  de 
vrai  café,  pas  plus  qu’on  ne  saurait  faire  du  vin  en 
se  passant  d’alcool.  Outre  la  caféine  il  faut  estimer 
encore  comme  une  des  qualités  exquises  du  café  le 
délicieux  arôme  qui  le  distingue  si  éminemment  : 
si  la  première  est  analogue  à l’alcool  du  vin  , ce- 
lui-ci en  représente  le  bouquet  — et  lui  aussi  fait 
défaut  malheureusement  à tous  les  succédanés  con- 
nus du  café. 

Il  faut  se  dire  cependant  que  ç’a  été  en  vertu 
d’une  curiosité  bien  naturelle  et  bien  légitime  qu’on 
a tant  cherché  à découvrir,  parmi  nos  plantes  indi- 
gènes ou  naturalisées,  quelque  fruit,  graine  ou  ra- 
cine, une  partie  végétale  quelconque,  dont  on  puisse 
tirer  une  infusion  qui  possède  les  principales  pro- 
priétés de  celle  du  café.  Rien  ne  nous  autorise  à 
conclure  que  jamais  il  ne  puisse  se  rencontrer  de 
la  caféine  dans  aucune  de  ces  plantes,  ni  à sa  place 
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quoique  autre  alcaloïde,  qui  exerce  comme  elle  une- 
stimulation  si  bienfaisante  sur  notre  système  ner- 
veux. Elle  n’est  point,  nous  le  savons,  l’apanage 
exclusif  d’une  seule  espèce  végétale,  ni  d’un  seul 
genre,  ni  même  d’une  seule  famille  : les  espèces  où 
on  la  trouve  appartiennent  à des  familles  naturelles 
bien  différentes,  et  il  est  permis  d’espérer  qu’il 
y a plus  d’une  plante  encore  qui  dans  l’une  de  ses 
parties  renferme  cette  noble  substance. 

Quoi  qu’il  en  soit,  répétons  toujours  que  sans 
caféine  il  n’y  a point  de  café.  L’absence  de  ce  prin- 
cipe dans  les  infusions  des  succédanés  du  café  fait 
qu’elles  n’ont  pas  ce  qui  constitue  la  vertu  souve- 
raine de  celles  obtenues  de  la  fève  du  cafier  ; en 
outre  elles  sont  d’une  odeur  médiocrement  agréa- 
ble, et  la  plupart  ont  une  saveur  qui  répugnerait  à 
tout  le  monde,  si  elle  n’était  masquée  par  la  ma- 
tière sucrée  qu’on  ajoute  aux  poudres  pendant  leur 
préparation  ou  par  le  lait  avec  lequel  le  consomma- 
teur les  mélange  habituellement.  Il  n’en  est  pas 
moins  vrai  hélas  ! que  plusieurs  de  ces  produits  in- 
digènes jouissent  d’une  vogue  extraordinaire.  Ils 
doivent  cette  singulière  bonne  fortune  à la  cherté 
constante  de  la  denrée  exotique,  à la  consommation 
de  plus  en  plus  considérable  qu’on  veut  faire  en 
Europe  de  café  vrai  ou  faux,  et  à l’opinion  à peu 
près  générale  qu’une  infusion  est  d’autant  meilleure 
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ijue  la  couleur  en  est  plus  foncée.  Celte  dernière 
raison,  quelque  étrange  qu’elle  soit,  paraît  avoir 
contribué  le  plus  a donner  leur  crédit  énorme  au 
café-chicorée  et  aux  autres  drogues  de  ce  genre  : 
on  en  obtient  en  effet  toujours  des  liqueurs  beau- 
coup plus  noires  que  celles  qu’on  lire  des  poudres 
de  café,  même  quand  celui-ci  a été  torréfié  excessi- 
vement, — et  il  est  certain  que  très  souvent  aussi 
les  fabricants  de  poudres  succédanées  s’appliquent 
à les  préparer  de  façon  à ce  qu’il  en  résulte  des 
breuvages  dont  la  noirceur  ne  laisse  rien  à désirer 
au  goût  le  plus  dépravé. 

Dans  ce  monde  la  plupart  des  vivants  sont  des 
malheureux  que  leur  pauvreté  fatale  condamne  en 
bien  des  choses  à renoncer  à la  proie  pour  se  con- 
tenter de  son  ombre.  Le  café  est  trop  cher,  et  l’on 
se  croit  obligé  de  le  remplacer  par  des  liquides  sus- 
pects, dont  l’odeur  et  la  saveur  sont  désagréables, 
— inconvénients  que  l’habitude  il  est  vrai  rend  as- 
sez peu  sensibles,  — dont  la  valeur  alimentaire  est 
très  médiocre  et  qui  à la  longue  ne  sont  point  sans 
devenir  préjudiciables  à la  santé.  Une  soupe,  qu’elle 
soit  maigre  d’ailleurs  et  mal  assaisonnée,  vaut  infi- 
niment mieux  qu’un  prétendu  café  au  lait,  où  un 
peu  de  ce  dernier  est  perdu  dans  un  flot  nauséa- 
bond d’eau  de  chicorée. 

Mais  il  n’y  a pas  que  les  gens  pauvres  qui  cou- 
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somment  les  succédanés  du  café  : dans  les  classes 
aisées  ou  riches,  l’on  trouve  beaucoup  de  person- 
nes qui  en  font  grand  usage  dans  leurs  ménages, 
soit  en  les  prenant  purs,  soit,  ce  qui  est  plus  ordi- 
naire, en  les  mêlant  au  vrai  café  à dose  plus  ou 
moins  forte.  C’est  le  plus  souvent  par  lésine  ou  par 
économie  mal  entendue  ; mais  il  n’est  pas  rare  non 
plus  d’entendre  soutenir  que  les  poudres  substi- 
tuées au  café  n’ont  guère  moins  de  vertus  que  ce- 
lui-ci, ou  qu’étant  associé  à elles,  lui  n’en  est  en 
rien  détérioré,  qu’il  garde  toutes  ses  qualités  si  flat- 
teuses au  goût  et  produit  tous  les  excellents  effets 
physiologiques  pour  lesquels  il  est  réputé  depuis  si 
longtemps.  11  n’y  a pas  un  mot  de  vrai  dans  de  tel- 
les assertions.  Ceux  qui  les  avancent  seraient  fort 
empêchés  de  nous  en  donner  des  preuves  scientifi- 
ques, et  ils  ne  se  doutent  même  pas  que  ce  n’est 
qu’a  la  chimie  et  à la  physiologie  qu’il  appartient  de 
décider  en  ces  questions  : chez  les  marchands  c’est 
l’intérêt  qui  les  fait  ainsi  parler  tout  naturellement; 
chez  les  consommateurs  c’est  l’amour-propre  qui 
prétend  donner  le  change  sur  leur  avarice  ou  qui 
pense  imposer  à autrui  des  opinions  conçues  sans 
y penser  et  qu’ils  ne  trouvent  point  déraisonnables 
parce  que  ce  sont  les  fruits  de  leur  petit  cru. 

Les  succédanés  du  café  dont  il  se  consomme 
aujourd’hui  les  plus  grandes  quantités  sont  prépa- 
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rés  avec  les  racines  de  chicorée,  de  betterave  ou  de 
carotte,  et  avec  certaines  graines  céréales  et  autres, 
comme  le  seigle,  l’orge,  ou  le  gland  de  chêne.  Quand 
on  incorpore  de  ces  poudres,  si  peu  que  ce  soit, 
à celle  du  café  torréfié,  celui-ci  devient  par  ce 
mélange  adultérin  la  victime  d’une  mésalliance 
ignoble,  qui  le  ravale  outrageusement  et  lui  fait 
perdre  ses  qualités  les  plus  généreuses.  Il  est  in- 
concevable, en  vérité,  qu’il  y ait  tant  de  gens  au 
monde  pour  lesquels  une  pareille  mixture  n’a  rien 
qui  les  choque  et  qui  se  flattent,  en  la  prenant,  de 
buire  du  café,  rien  que  du  café,  dont  souvent  même 
ils  ne  se  font  pas  faute  de  faire  un  éloge  bien  senti. 
Ces  aberrations  déplorables  ne  peuvent  s’expliquer 
que  par  la  puissance  des  habitudes,  par  l’ignorance 
ofi  l’on  est  de  ce  qui  serait  mieux,  si  dès  l’enfance 
l’on  n’a  jamais  goûté  du  café  pur,  par  la  nécessité 
chez  les  uns  et  la  manie  chez  les  autres  de  prendre 
ou  de  regarder  comme  la  chose  la  meilleure  celle 
qui  coûte  le  moins  cher. 

Il  serait  injuste  pourtant  d’accabler  ces  pauvres 
succédanés  du  café  d’une  condamnation  sans  appel. 
L’on  ne  voudrait  croire  qu’il  fut  vrai  que  ces  pou- 
dres sont  absolument  dénuées  de  la  moindre  qua- 
lité alimentaire,  et  je  n’ai  garde,  en  leur  témoignant 
un  mépris  si  superbe,  d’attirer  sur  ma  tête  l’ani- 
madversion de  ces  honnêtes  fabricants  de  cafc-chi- 
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corée  et  autres  produits  ejusdem  farinae.  Nous  avons 
vu,  en  étudiant  les  effets  physiologiques  du  café,  que 
l’un  de  ceux-ci  consiste  dans  ce  qu’on  a nommé  « la 
stabilisation  des  éléments  de  l’organisme  : » main- 
tenant, s’il  est  vrai  que  cet  effet  soit  dû  principale- 
ment, comme  cela  paraît  probable  à M.  de  Bibra,  à 
Vassamar  et  à l’huile  empyreumatique,  il  s’en  sui- 
vrait que  les  succédanés  du  café  exercent  comme 
lui  une  telle  action,  puisqu’il  est  rare  qu’ils  soient 
sans  contenir  plus  ou  moins  de  ces  deux  substances, 
qui  se  produisent  presque  toujours  dans  une  ma- 
tière organique  quand  elle  est  partiellement  décom- 
posée par  la  chaleur. 

Je  ne  sache  pas  que  des  physiologistes  se  soient 
occupés,  comme  ç’a  été  fait  pour  le  café,  de  dé- 
terminer si  réellement  la  chicorée  produit  l’effet  en 
question  dans  l’économie  animale.  Et,  si  cette  ac- 
tion y a bien  lieu,  il  faudrait  encore  savoir  si  elle 
est  aussi  prononcée  que  c’est  le  cas  de  la  part  du 
café.  Mais  ce  n’est  pas  de  cela  qu’il  s’agit  ; ce  qui 
constitue  avant  tout  la  dignité  ou  la  vertu  première 
du  café,  ce  n’est  pas  la  propriété  qu’il  a d’empêcher 
de  se  dênourrir  trop  vite,  et  que  la  chicorée  peut 
posséder  aussi  à quelque  degré  : c’est,  avec  son 
arôme  délicieux,  cette  agréable  stimulation  qu’il 
exerce  d’une  manière  générale  sur  notre  système 
nerveux.  Nous  savons  que  c’est  à la  caféine  qu’est 


due  cette  action  bienfaisante,  à cette  caféine  dont  il 
n’existe  dans  tous  les  succédanés  du  café  pas  la 
moindre  trace,  ni  même  aucun  principe  qui  ait  avec 
celui-ci  l’analogie  la  plus  lointaine.  Ce  n’est  que 
grâces  à la  caféine  que  le  café  et  les  thés  de  la 
Chine  et  du  Paraguay  sont  devenus  d’un  usage  uni- 
versel dans  l’Ancien  et  le  Nouveau-Monde,  et,  si 
dans  la  fève  du  cafier  il  n’y  avait  point  de  caféine, 
il  est  probable  que  jamais  cette  graine  ni  son  infu- 
sion n’eussent  été  connus  en  dehors  de  l’Abyssinie 
ou  du  pays  des  Gallas. 

L’usage  habituel  des  succédanés  du  café,  de 
ceux  précisément  dont  il  se  fait  la  plus  grande  con- 
sommation, parait  causer  chez  beaucoup  de  person- 
nes, même  quand  ils  sont  associés  au  vrai  café,  des 
dérangements  gastriques  qui  se  révèlent  par  cette 
fâcheuse  incommodité  qu’on  appelle  « aigreurs  d’es- 
tomac. » L’on  dit  aussi  que  le  café-chicorée  est 
très  préjudiciable  à l’organe  de  la  vue.  Il  est  cer- 
tain que  l’abus  de  ces  faux-cafés,  chez  les  popula- 
tions dans  la  nourriture  desquelles  il  entre  pour 
une  trop  grande  part,  ne  doit  pas  laissera  la  longue 
de  faire  un  tort  sérieux  à la  santé  publique.  La 
science  toutefois  est  bien  loin  encore  de  pouvoir 
porter  sur  ces  questions  un  jugement  rationnel  : il 
faudrait  à cette  intention  des  observations  très  pré- 
cises, continuées  durant  plusieurs  dizaines  d’an- 
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nées,  et  Ton  suit  que  dans  une  période  si  longue  il 
peut  se  produire  des  changements  plus  ou  moins 
marqués  dans  les  habitudes  hygiéniques  et  le  ré- 
gime alimentaire  d’une  population,  sans  compter 
que  celle-ci  est  d’ailleurs  soumise  inévitablement  à 
diverses  autres  inlluences,  qui  ne  sont  pas  sans 
avoir  certains  effets  sur  la  santé  des  individus. 

Il  est  temps  de  conclure.  Une  sage  hygiène 
conseille  aux  pauvres  qui  n’ont  pas  chez  nous  le 
moyen  d’avoir  de  vrai  café  d’apprendre  à s’en  pas- 
ser et  de  préférer  pour  leurs  repas  du  matin  ou  du 
soir  une  soupe  quelconque  à leur  misérable  café  au 
lait  fait  à l’eau  de  chicorée.  Que  ceux  qui,  en  raison 
de  la  médiocrité  de  leur  fortune,  croient  devoir  al- 
longer leur  café  d’une  poudre  succédanée  soient 
bien  persuadés  qu’en  employant  pure  une  même 
quantité  de  café,  ils  en  auront  une  infusion  dont 
l’effet  utile  ne  sera  pas  moindre,  qui  aura  son  arôme 
et  sera  d’une  saveur  infiniment  plus  délicate.  Que 
ceux  enfin  d’entre  les  riches  qui  commettent  aussi 
de  ces  mélanges  avaricieux,  veuillent  donc  bien 
cesser  d’être  moins  grossiers  dans  leurs  goûts  et  ne 
plus  se  gâter  à plaisir  les  délices  d’une  liqueur  qui, 
quand  elle  est  faite  comme  elle  le  mérite,  est  la  plus 
exquise  que  puissent  fournir  nos  cuisines.  — Il  est 
rare,  on  le  sait,  que  la  vérité,  en  n’importe  quoi, 
soit  facile  à trouver  ; mais  en  rien  cette  recherche 
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n’est  moins  difficile  qu’en  la  question  qui  nous  oc- 
cupe ici.  Que  ceux  qui  n’ont  pas  foi  en  nos  assertions 
instituent  pour  s’éclairer  quelques  essais  compara- 
tifs. Cela  est  bien  simple:  préparez  une  tasse  de  bon 
café,  et  une  autre  qui  soit  faite  de  l’un  ou  de  plu- 
sieurs des  succédanés  les  plus  en  usage  (chicorée, 
betterave,  carotte,  gland,  orge,  etc.)  ; dégustez  les 
deux  très  attentivement,  afin  de  vous  bien  pénétrer 
de  l’odeur  et  de  la  saveur  qui  appartiennent  à cha- 
cune d’elles  ; répétez  l’expérience,  mais  en  les  pre- 
nant séparément  à plusieurs  heures  d’intervalle,  et 
tâchez  de  bien  ressentir  et  discerner  les  effets  qui 
se  produiront  en  vous.  Si  vous  faites  les  choses  avec 
la  conscience  qu’il  y faut,  vous  serez  édifié  tout  à 
fait  sur  la  valeur  respective  des  deux  liqueurs,  et  à 
moins  que  votre  goût  ne  soit  irrémédiablement  per- 
verti, il  partira  du  fond  de  votre  cœur  ce  cri  joyeux  : 
Vive  le  café  ! fi  de  la  chicorée  ! 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue,  dans 
ce  chapitre  et  le  suivant,  ces  succédanés  du  café,  en 
étudiant  avec  quelques  détails  les  principaux  d’entre 
eux,  ceux  qui  sont  devenus  l’objet  d’un  commerce  et 
d’une  consommation  très  considérable,  et  en  donnant 
un  souvenir  à la  plupart  de  ceux  qui  ont  été  essayés  ou 
proposés  en  grande  quantité,  sans  qu’ils  aient  réussi 
à attraper  aussi  bien  la  faveur  publique.  Mais  avant 
de  nous  mettre  à dénombrer  les  articles  de  cette 
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curieuse  collection,  je  crois  qu’il  y a lieu  ici  préala- 
blement à une  petite  observation  botanique. 

Si  l’on  considère  les  propriétés  médicales  et  les 
usages  économiques  d’un  certain  nombre  déplantés 
formant  un  groupe  naturel,  l’on  trouve  presque  tou- 
jours qu’à  ce  point  de  vue  elles  présentent  entre 
elles  plus  ou  moins  d’analogies,  et  que  pour  cela 
l’on  peut  les  réunir  avec  autant  de  raison  qu’elles 
l’ont  été  pour  l’ensemble  de  leurs  caractères  orga- 
niques. Le  genre  Coffea  — nous  l’avons  vu  au  cha- 
pitre I de  ce  livre  — appartient  à la  grande  famille 
des  Rxibiacêes , mais  à une  section  qui  n’a  point  de 
représentants  en  Europe.  Ceci  est  peut-être  une  des 
causes  pourquoi  l’on  n’a  pas  chez  nous  de  plante 
dont  la  semence  soit  douée  des  qualités  de  la  fève 
exotique.  Parmi  les  espèces  qui  sont  congénères  ou 
voisines  du  cafier  d’Arabie,  il  y en  a sans  doute  plus 
d’une,  outre  celles  dont  il  parait  qu’on  a déjà  essayé 
çà  et  là,  qui  pourrait  être  amenée  par  la  culture  à 
donner  des  graines  non  moins  bonnes  que  les  sien- 
nes. Il  n’est  pas  bien  nécessaire  qu’on  prenne  cette 
peine  : notre  cafier  suffit  pour  les  contrées  où  la 
culture  en  est  possible  ; ce  qu’il  nous  faudrait,  ce 
serait  un  végétal  indigènequi  pût  nous  donner  à peu 
de  frais  de  quoi  faire  une  infusion  aussi  précieuse 
. que  celle  du  café.  Cependant  l’Afrique,  la  patrie 
même  du  vrai  cafier,  possède  un  succédané  qui  est 


excellent,  dit-on,  et  dont  il  serait  fait  grand  usage 
par  les  naturels  de  certains  pays  de  cette  partie  du 
monde  : ce  sont  des  fèves  qui  n’ont  pas  encore  ap- 
paru dans  le  commerce  de  l’Europe,  et  qui  viennent 
d’une  espèce  de  Psychotria , genre  de  la  même  di- 
vision botanique  que  le  Coff'ea  et  très  voisin  de  ce- 
lui-ci. Ce  genre  Psychotria  comprend  un  très  grand 
nombre  d’espèces,  répandues  dans  les  régions  chau- 
des de  l’Ancien  et  du  Nouveau-Monde,  dont  quel- 
ques-uns donnent  également  aux  Indes-Occidentales 
des  graines  usitées  parfois  comme  succédanées  du 
café. 

Tous  les  succédanés  connus  du  café  provien- 
nent soit  de  racines,  soit  de  graines  ou  rarement  de 
fruits.  Ceux  de  racines  ont  seuls  acquis  de  l’impor- 
tance, et  c’est  par  eux  que  nous  commençons. 

1.  RACINES. 

Chicorée.  Le  café-chicorée  est  le  roi  des  suc- 
■ cédanés  du  café.  Il  mérite  qu’on  en  traite  au  long 
dans  un  chapitre  à part,  qui  sera  le  suivant  et  dans 
lequel  nous  aurons  également  la  Betterave  el  la  Ca- 
rotte, racines  dont  on  prépare  aussi  de  grandes 
quantités  de  poudres  succédanées  qui  sont  vendues 
•soit  pures  soit  mêlées  à la  chicorée. 

Dent-De-Lion  et  Scorsonère  (Taraxacum 
tDens-Leonis , Desf.  et  Scorzonera  hispanica , L.) 
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Ces  deux  plantes,  plus  connues  sous  les  noms  de 
Pissenlit  et  de  Salsifis  noir,  appartiennent  à la  sous- 
famille  des  Chicoracôes , laquelle  a pour  type  la  Chi- 
corée, et  leurs  racines  torréfiées  donnent  un  faux- 
café  qui  sans  doute  n’est  pas  plus  mauvais  que  ce- 
lui de  chicorée. 

Souchet  comestible.  (Cyperus  esculentus , L.) 
C’est  une  plante  indigène  dans  le  midi  de  l’Eu- 
rope et  le  nord  de  l’Afrique,  et  qui  est  l’objet 
d’une  culture  assez  importante  dans  l'Egypte,  l’I- 
talie, l’Espagne,  le  Portugal  et  la  France  méridio- 
nale; elle  est  rarement  cultivée  dans  des  pays  si- 
tués plus  au  nord,  si  ce  n’est  toutefois  dans  certains 
districts  des  provinces  rhénanes  de  l’Allemagne. 
Les  fibres  des  racines  portent  une  quantité  de  tu- 
bercules ovoïdes,  qu’on  appelle  amandes  de  terre, 
gros  comme  de  petites  noisettes,  dont  la  chair  jau- 
nâtre est  d’un  goût  aromatique  et  sucrin  pareil  à 
celui  de  l’amande  ou  de  la  châtaigne.  La  valeur  ali- 
mentaire en  est  bien  supérieure  à celle  de  la  pomme 
de  terre  : on  les  mange  crus  ou  rôtis  avec  le  même 
plaisir,  et  on  en  sait  tirer  aussi  un  orgeat  fort  agréa- 
ble. Pendant  le  blocus  continental  rien  n’était  plus 
estimé  que  ces  tubercules  pour  remplacer  le  café 
ou  le  chocolat  ; aujourd’hui  ils  sont  encore  em- 
ployés à cet  usage  en  Allemagne,  mais  c’est  un 
succédané  qui  ne  se  trouve  pas  d’ordinaire  dans  le 


commerce,  et  qui  ne  se  prépare  guère  que  pour  les 
besoins  particuliers  des  ménages.  On  les  grille  en- 
tiers et  on  tient  qu’ils  le  sont  à point  quand,  étant 
rompus  entre  les  doigts,  ils  présentent  à la  cassure 
une  teinte  brun-clair.  — Notons  encore  que  cette 
plante  est  remarquable  entre  toutes  en  ce  que  ces 
tubercules  contiennent  de  l’huile  en  proportion  ex- 
traordinaire ; il  est  très  rare  d’en  trouver  quelque 
peu  dans  les  racines  ou  parties  souterraines  d’un 
végétal,  et  ici  il  y en  a jusqu’à  47  pour  100  ; dans 
ces  derniers  temps  on  a commencé  à l’extraire  et  à 
la  mettre  dans  le  commerce  comme  huile  comesti- 
ble semblable  à celle  des  amandes  douces. 

Gesse  tubéreuse.  ( Lathyrns  tuberosus , L.) 
Plante  légumineuse  répandue  dans  les  régions  cen- 
trales de  l’Europe  et  de  l’Asie,  et  croissant  çà  et  là 
dans  les  haies,  les  bois  et  les  moissons  des  sols 
c.dcaires  ; à souche  rameuse,  présentant  au  niveau 
de  ses  ramifications  des  renflements  tubôriformes 
et  charnus,  de  la  grosseur  d’une  noix,  qu’on  ap- 
pelle glands  de  terre.  Ces  tubercules  sont  avide- 
ment recherchés  par  les  porcs  ; ils  ont  une  saveur 
sucrée  analogue  à celle  des  châtaignes,  et  qui  les 
fait  aussi  fort  apprécier  des  hommes,  surtout  des 
Hollandais,  chez  qui  on  les  vend  sur  les  marchés, 
sans  que  d’ailleurs  la  plante  soit  cultivée  en  aucun 
pays  d’une  manière  suivie.  On  les  accommode 
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comme  les  pommes  de  terre  mais  ils  valent  beau- 
coup mieux  qu’elles  ; on  les  mange  de  préférence 
bouillis,  et  avec  du  beurre  ou  du  sel.  L’infusion  de 
taux-café  qu’on  en  prépare  a les  mêmes  qualités  à 
peu  près  que  celle  obtenue  du  Souchet  comestible. 

Chervis.  ( Sium  Sisarum , L.).  Ümbellifère  ori- 
ginaire de  la  Chine  et  cultivée  chez  nous,  à racine 
charnue  et  très  sucrée,  qui  se  mange  comme  la 
scorsonère  ; quand  elle  est  torréfiée  et  moulue  elle 
donne  une  infusion  de  faux-café  pareille  à celle  de 
la  betterave.  — On  pourrait  employer  de  la  même 
façon  la  souche  d’une  Ombellifère  indigène  chez 
nous,  du  Carum  Bulbocastanum , Koch,  qui  est 
charnue,  globuleuse  ou  bulbiforme,  et  qu’on  ap- 
pelle vulgairement  noix  ou  châtaigne  de  terre,  pour 
en  rappeler  la  saveur.  — Avec  ces  deux  racines 
d’Ombellifères,  mettons  encore  une  troisième,  celle 
du  Panais,  (Pastinaca  sativa,  L.),  qui  est  sucrée  et 
aromatique,  très  analogue  à tous  égards  à la  ca- 
rotte dont  il  sera  question  comme  succédanée  du 
café  au  chapitre  suivant. 

Pomme-de-terre.  On  prend  de  préférence  des 
tubercules  de  certaines  sortes  sucrées  que  l’on  fait 
d’abord  bouillir  à demi  et  qu’on  découpe  en  dés  du 
volume  environ  de  deux  ou  trois  fèves  de  café  ; 
après  qu’ils  ont  été  séchés  au  soleil  ou  dans  un  four 
médiocrement  chaud  — ce  qni  se  fait  afin  que  dans 
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la  torréfaction  ils  ne  s’agglutinent  pas  ensemble, — 
on  les  grille,  on  les  moud  et  l’on  en  lire  une  infu- 
sion ou  décoction  qui  sans  doute  serait  imbuvable 
si  l’on  n’y  faisait  entrer  de  vrai  café  à dose  plus  ou 
moins  forte.  On  conseille  de  garder  la  poudre  plu- 
sieurs mois  avant  de  l’infuser,  afin  qu’elle  se  dé- 
pouille de  certaine  odeur  légèrement  nauséabonde 
qui  se  produit  souvent  dans  les  pommes  de  terre 
bouillies.  11  y a des  cuisiniers  de  génie  qui  ont  ima- 
giné même  le  moyen  de  se  préparer  en  surplus  du 
chocolat  avec  le  marc  de  ce  café  de  pommes  de 
terre  ! A cette  intention  ils  y mêlent  du  lait,  des 
œufs,  du  sucre  et  quelque  aromate.  Voilà  qui  est 
admirable  ! en  avoir  à la  fois  encore  du  café  et  du 
chocolat,  ce  n’est  certes  pas  un  des  moindres  ser- 
vices rendus  à l’humanité  par  ces  précieux  tuber- 
cules. 

Grateron.  (Gcilium  Aparine,  L.).  Cette  plante, 
qu’on  regarde  comme  une  mauvaise  herbe , est 
très  commune  presque  partout  en  Europe,  dans  les 
buissons,  dans  les  haies  des  lieux  cultivés  et  aux  li- 
sières des  bois.  En  Angleterre  quelquefois  et  plus 
souvent  en  Irlande,  on  prépare  un  succédané  du 
café  avec  sa  racine  ; celle-ci  est  annuelle,  et  ne  ve- 
nant pas  d’une  plante  améliorée  par  la  culture,  elle 
est  toujours  mince  et  assez  sèche  ou  ligneuse.  Ce 

qui  peut-être  l’a  fait  employer  à cet  usage,  c'esLque 
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le  grateron  appartient  à la  même  famille  que  le  ca- 
lier  d’Arabie  ; mais  ces  deux  végétaux  sont  placés 
dans  des  sections  différentes,  et  par  cette  raison, 
comme  nous  l’avons  remarqué  plus  haut,  il  ne  fau- 
* drait  pas  s’attendre  à y trouver  des  propriétés  acti- 
ves de  même  nature,  surtout  si  dans  l’un  il  s’agit  de 
la  racine  et  dans  l’autre  de  la  graine. 

Chiendent  ( Triticum  repens , L.).  Cette  grami- 
née a une  souche  rampante,  dont  les  ramifications 
longues  et  menues,  à tissu  peu  farineux,  mais  assez 
sucré,  donnent  en  médecine  des  tisanes  adoucissan- 
tes, rafraîchissantes  et  légèrement  diurétiques.  On 
en  prépare  quelquefois  un  succédané  du  café  par  le 
procédé  qui  est  toujours  le  même  pour  les  drogues 
de  ce  genre:  c’est  une  pauvre  invention,  et  la  potion 
qui  en  dérive  est  d’ordinaire  d’un  goût  si  douceâtre, 
que  pour  se  résigner  à l’avaler,  il  faut  en  quelque 
sorte  qu’elle  vous  soit  infligée  comme  un  remède. 

Salep.  On  appelle  ainsi  un  produit  alimentaire 
qui  se  présente  dans  le  commerce  en  chapelets  d’a- 
mandes rondes  ou  ovales,  d’un  gris  jaunâtre,  trans- 
lucides, très  dures,  à cassure  cornée,  exhalant  un 
peu  d’odeur  particulière , et  douées  d’une  saveur 
douce,  légèrement  salée,  analogue  à celle  de  la 
gomme  adragante.  Ce  sont  les  bulbes  mondés  et 
désséchés  de  plusieurs  espèces  d’Orchis,  qui  nous 
arrivent  de  la  Perse,  de  la  Turquie  d’Asie  et  d’Eu- 


rope  et' du  midi  de  l’Espagne  ; mais  nous  avuns  chez 
nous  beaucoup  d’espèces  de  ce  genre  qui  pourraient 
tout  aussi  bien  servir  aux.  mêmes  usages.  Ils  consis- 
tent essentiellement  en  fécule,  à laquelle  sont  asso- 
ciées, avec  d’autres  substances  de  moindre  impor- 
tance, une  huile  très  odorante  et  beaucoup  de 
gomme  mucilagineuse.  Cette  préparation  s’emploie 
comme  aliment  hygiénique  pour  les  personnes  at- 
teintes de  certaines  affections  des  poumons  ou  des 
intestins,  et  pour  celles  qui  sont  convalescentes  ou 
d’une  constitution  débile  ou  affaiblie. 

L’on  rapporte  que  le  salep  jouit  d’un  grand  cré- 
dit comme  succédané  du  café  dans  plusieurs  pays 
de  l’Asie  centrale  et  occidentale,  surtout  dans  celui 
de  Boukhara.  Je  n’ai  pas  connaissance  qu’aujour- 
" d’hui  il  soit  usité  comme  tel  en  Europe,  mais  dans 
les  deux  derniers  siècles,  et  bien  avant  qu’on  con- 
nût le  café  et  le  thé,  c’était  fort  la  mode  en  Angle- 
terre d’en  apprêter  par  voie  d’infusion  ou  de  décoc- 
tion une  boisson  chaude,  une  sorte  de  thé  ou  de 
café,  qu’on  assaisonnait  de  sucre  et  de  sassafras, 
dont  tout  le  monde  faisait,  le  plus  grand  cas  et  qui 
se  vendait  même  beaucoup  dans  les  carrefours  et 
places  publiques.  Cet  usage  se  perdit  peu  à peu 
vers  la  fin  du  dernier  siècle,  et  aujourd’hui  il  est 
tout  à fait  passé. 

A propos  de  salep,  disons  aussi  quelques  mots 
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du  Sagou , qui  est  également  une  fécule  exotique, 
préparée  aux  Indes  Orientales  avec  la  moelle  de 
plusieurs  espèces  de  palmiers,  et  qui  sert  chez  nous 
parfois  aux  curieux  à faire  un  succédané  du  café, 
qu’on  prétend  être  bien  supérieur  à tous  les  autres 
par  ses  qualités  agréables.  Les  grains  de  sagou  sont 
torréfiés  jusqu’au  brun-noir,  en  les  remuant  très 
vivement  pour  les  empêcher  de  s’agglutiner  en 
masse  ; on  les  pulvérise  et  on  fait  une  décoction 
pour  laquelle  il  faut  moins  de  poudre  que  si  c’était 
du  vrai  café. 

II.  GRAINES. 

On  a cherché  à obtenir  de  bons  succédanés  du 
café  avec  une  multitude  de  graines  diverses,  et 
leur  nombre  l’emporte  de  beaucoup  sur  celui  des  ra- 
cines employées  à cet  effet.  Cela  est  aisé  à com- 
prendre : rien  n’est  plus  facile  que  de  revêtir  une 
graine  quelconque  des  modestes  qualités  qu’il  lui 
faut  pour  devenir  un  succédané  qui  ne  soit  pas  plus 
mauvais  qu’un  autre.  Toutes  sont  plus  ou  moins 
propres  à cet  usage,  qu’elles  viennent  de  plantes 
cultivées  ou  sauvages,  pourvu  qu’il  soit  possible  de 
les  avoir  en  quantité  un  peu  grande,  à l’exception 
seulement  de  celles  qui  sont  reconnues  comme  vé- 
néneuses. Quand  elles  sont  bien  mûres  et  sèches, 
elles  sont  toutes  prêtes  à être  grillées  ; ceci  fait,  on 


les  a vite  pulvérisées  et  infusées,  et  c’est  alors  af- 
faire à l’imagination  que  de  doter  la  liqueur  des  qua- 
lités exquises  qu’on  y désire. 

Les  racines  qui  servent  avec  avantage  à préparer 
des  succédanés  du  café  contiennent  toutes  une  pro- 
portion de  sucre  plus  ou  moins  considérable  ; cet  in- 
grédient semble  être  d’une  importance  plus  grande 
pour  la  qualité  du  produit  que  la  fécule,  l’inuline, 
les  matières  grasses,  les  résines  que  toutes  les  au- 
tres substances  enfin  qui  sont  renfermées  dans  le 
tissu  de  ces  racines.  Dans  la  torréfaction,  une  partie 
de  ce  sucre  est  caramélisée  et  changée  en  la  ma- 
tière nommée  cissamar , dont  il  a été  question  au 
chapitre  de  l’analyse  chimique  du  café  : celle-ci  et 
les  huiles  empyreumatiques  paraissent  être  ce  qu’il 
y a de  plus  actif  dans  les  faux-cafés  de  chicorée,  de 
carotte  ou  de  betterave.  Quant  au  sucre  qui  n’a  pas 
été  décomposé  par  la  chaleur,  il  sert  à donner  à 
l'infusion  cette  saveur  douceâtre  qui  est  fort  appré- 
ciée de  beaucoup  de  gens,  parce  qu’elle  est  capa- 
ble, dit-on,  de  corriger  ce  que  le  vrai  café  aurait 
de  trop  âpre,  et  que  la  liqueur  chicoracée  peut  très 
bien  être  bue  en  n’étant  d’ailleurs  sucrée  que  peu 
ou  point. 

Les  graines  ne  contiennent  généralement  que 
très  peu  de  sucre,  et  a l’exception  des  châtaignes  et 
des  glands  doux,  il  n’v  on  a pas  dont  on  puisse  ad- 


mettre  t|iie  c’est  en  vertu  de  ce  principe  qu’il  en 
est  fait  usage  comme  succédanées  de  celles  du  cafier 
d’Arabie.  On  trouve  en  elles,  à ne  prendre  que  celles 
dont  la  composition  est  bien  connue,  un  grand 
nombre  de  substances  diverses,  et  d’ordinaire  on 
ne  saurait  prononcer  à laquelle  revient  le  plus  de 
part  dans  la  valeur — si  tant  est  qu’il  y en  ait  une — 
de  quelque  succédané  préparé  avec  des  graines. 
N’oublions  pas  que  plusieurs  n’ont  été  essayées  ou 
proposées  comme  tels  qu’à  cause  du  principe  aro- 
matique que  la  torréfaction  y développe  et  qui  est 
censé  être  un  équivalent  de  celui  du  vrai  café. 

Graines  céréales. 

On  s’est  occupé  de  bonne  heure  au  dix-huitième 
siècle,  dans  les  temps  que  le  café  se  faisait  de  plus 
en  plus  apprécier  dans  l’Europe  occidentale,  de  lui 
trouver  des  succédanés  passables  parmi  nos  plan- 
tes cultivées.  Ce  sont  les  graines  les  plus  farineuses, 
celles  des  céréales  et  des  légumineuses,  qui  y ont 
été  employées  avec  le  plus  de  succès,  et  de  nos 
jours  encore  l’on  prépare  avec  les  premières  des 
poudres  succédanées  dont  il  se  fait  des  consomma- 
tions assez  considérables.  L’amidon,  chacun  lésait, 
est  ce  qui  domine  dans  la  composition  de  ces  grai- 
nes ; mais  ce  corps  étant  pris  pur,  soit  à l’état  où  on 
le  trouve  dans  le  commerce,  donne  par  torréfaction 


et  infusion  un  liquide  dont  le  goût  est  bien  inférieur 
ii  celui  îles  moindres  de  tous  les  faux-cafés.  Il  faut 
conclure  de  lii  que  s’il  y a quelque  vertu  dans  les 
infusions  obtenues  de  ces  sortes  de  graines,  le  mé- 
rite en  revient  plutôt  aux  autres  principes  organi- 
ques qui  y sont  contenus  avec  l’amidon,  le  tout 
ayant  éprouvé  par  la  torréfaction  certaines  modifi- 
cations utiles  : ce  sont  des  matières  azotées,  des 
matières  grasses,  de  la  dextrine  avec  des  substances 
congénères,  sans  compter  la  cellulose  ou  tissu  vé- 
gétal qui  enserre  tout  cela  dans  ses  mailles  micros- 
copiques. 

Le  Froment , en  raison  de  sa  haute  valeur  ali- 
mentaire, est  beaucoup  moins  employé  que  les  au- 
tres grains  de  céréales  ; mais  on  estime  que  c’est 
lui  le  meilleur  des  succédanés  de  cette  catégorie  et 
que  l’infusion  en  est  plus  agréable  et  plus  nourris- 
sante que  celles  d’orge  ou  de  seigle. 

Le  Seigle  donne  un  faux-café  qui  était  passa- 
blement en  vogue  vers  le  milieu  du  siècle  dernier; 
on  l’appelait  alors  café  ù la  paysanne,  en  faisant  par 
la  consonnance  des  dénominations  une  allusion  iro- 
nique au  fameux  café  à la  sultane  des  Orientaux. 
On  dit  que  cette  boisson  est  plus  sujette  à avoir  un 
mauvais  goût  que  celles  tirées  des  autres  espèces 
de  grains.  — En  1825,  l’américain  Kint  se  fit  pa- 
tenter un  procédé  singulier  par  lequel  il  prétendait 
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obtenir  du  seigle  une  liqueur  dont  la  couleur  était 
celle  du  café,  et  qui  possédait  beaucoup  d’arome  et 
une  saveur  des  plus  délicates  : avec  un  kilo  de  sei- 
gle torréfié  il  mêlait,  avant  de  le  moudre,  trois  œufs 
et  un  morceau  de  peau  dé  morue  de  la  grandeur 
d’une  pièce  de  cinq  francs. 

C’est  Y Orge  torréfiée  qui  fournit  le  succédané 
le  plus  usité  de  ceux  préparés  avec  nos  céréales. 
En  la  mélangeant  avec  de  vrai  café  on  en  obtient 
une  liqueur  d’un  bon  goût,  tonique  et  nutritive,  que 
l’on  assure  être  beaucoup  meilleure  encore  qu’elle 
n’est  économique,  et  dont  les  soldats  français  ont 
fait  pendant  la  guerre  de  Crimée  une  consommation 
considérable.  — Le  commerce  allemand  reçoit  de 
Cologne  de  grandes  quantités  d’un  faux-café  qui 
consiste  pour  un  tiers  en  farine  d’orge  torréfiée  : 
celle-ci  est  incorporée,  avec  quelques  pincées  d’a- 
cide tartrique  à de  la  mélasse,  et  l’on  cuit  ce  mé- 
lange jusqu’à  ce  qu’il  soit  devenu  tout  noir;  après 
quoi  on  étend  la  pâte  sur  des  feuillets  de  tôle  pour 
la  laisser  refroidir  et  sécher,  et  puis  on  la  pulvérise 
et  on  distribue  ce  produit  dans  des  boîtes  de  fer- 
blanc  ou  dans  des  paquets  de  gros  papier,  qui  se 
vendent  admirablement  chez  les  populations  des 
provinces  rhénanes.  — Il  s’exporte  aussi  de  la  Hon- 
grie beaucoup  de  poudre  d’orge  torréfiée,  comme 
succédanée  du  café,  et  à ce  titre  elle  parait  être 
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dans  ce  pays  fort  en  usage  chez  les  campagnards. 

Le  Mais , le  Riz  et  le  Millet  ( Panicum  milia- 
ceum , L.)  ont  aussi  été  essayés  comme  remplaçants 
du  café;  mais  ils  ne  sont  guère  venus  en  faveur  et 
il  n’y  a rien  de  particulier  a noter  ici  sur  leur 
compte,  si  ce  n’est  que  le  dernier  donne  une  infu- 
sion dont  le  goût  est  on  ne  peut  plus  éloigné  de  ce- 
lui du  vrai  café. 

La  torréfaction  de  tous  ces  grains  exige,  plus 
encore  peut-être  que  le  café,  des  soins  très  minu- 
tieux, dans  le  détail  desquels  il  ne  nous  convient 
pas  d’entrer  ici,  ni  sans  doute  ailleurs.  Quelques 
observations  générales  suffiront  à cet  égard.  Il  faut 
d’abord  les  laver  et  les  faire  tremper  dans  l’eau 
froide  durant  plusieurs  heures;  on  décante  celle- 
ci,  puis  on  la  remplace  par  de  l’eau  bouillante  et  on 
les  laisse  gonfler  dans  ce  bain  jusqu’à  ce  que  leur 
épiderme  commence  à crever  ; on  les  sèche  au  so- 
leil ou  légèrement  au  four,  mais  pas  au  point  qu’ils 
ne  soient  plus  un  peu  humides.  Après  cela  ils  sont 
bons  h torréfier,  et,  suivant  la  nature  de  l’espèce, 
cette  opération  doit  être  poussée  plus  ou  moins 
loin  : quant  au  liquide  à obtenir,  c’est  par  décoc- 
lion  plutôt  que  par  infusion  qu’on  le  fait,  et  comme 
il  est  toujours  opaque  ou  très  louche,  il  est  conve- 
nable de  le  clarifier  par  l’un  des  moyens  qui  sont 
connus  de  toute  cuisinière. 
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Il  faut  ajouter  ici,  pour  en  finir  avec  les  céréa- 
les, qu’il  y a des  gens  qui  se^préparent  un  semblant 
de  café  avec  des  miettes  grillées  de  pain  de  froment 
ou  de  seigle,  duquel  on  prétend  qu’il  vaut  mieux 
que  celui  de  ces  deux  sortes  de  grains.  En  Suède  et 
en  Angleterre  on  confectionne  avec  de  bonnes  fa- 
rines de  seigle  ou  de  froment,  avec  lesquelles  on 
mêle  parfois  de  la  farine  de  pommes  de  terre,  des 
galettes  ou  des  biscuits  que  l’on  torréfie  à fond,  qui 
se  conservent  très  longtemps  et  ne  sont  réduits  en 
poudre  qu’au  moment  où  avec  celle-ci  on  fait  une 
décoction  qui  par  la  couleur  et  l’amertume  ait  quel- 
que apparence  de  café.  — Les  excellents  produits 
alimentaires  dits  pâtes  d’Italie,  tels  que  le  vermi- 
celle, le  macaroni  et  les  petites  pâtes  à potage,  ont 
aussi  été  essayés  ; mais  ce  serait  une  impardonnable 
folie  que  de  détourner  ainsi  de  leur  usage  habituel 
des  préparations  si  éminemment  nutritives. 

Graines  légumineuses. 

Ces  graines,  telles  qu’elles  se  produisent  dans 
nos  cultures,  ont  par  leur  composition  chimique  et 
leurs  usages  économiques  la  plus  grande  analogie 
avec  les  céréales  ; mais  elles  sont  plus  riches  que 
celles-ci  en  substances  azotées  et  grasses,  et  elles 
constituent  les  aliments  végétaux  les  plus  complets. 
Il  serait  donc  peu  sage  d’en  employer  la  moindre 
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partie  à faire  d'e  douteux  succédanés  du  café , 
comme  aussi  il  serait  peu  digne  de  ravaler  îi  des 
usages  si  pitoyables  ces  fruits  précieux  du  labeur 
agricole. 

Les  Haricots,  les  Pois  et  les  Lentilles  ont  servi 
de  succédanés  du  café  au  dix-huitième  siècle,  à une 
époque  où  la  denrée  exotique  était  encore  d’un  prix 
excessif.  De  nos  jours  heureusement  il  n’en  est  plus 
ainsi  : ces  graines  d’ailleurs  ne  donnent,  dit-on , 
qu’une  infusion  peu  agréable,  et  qui  souvent  même 
est  nauséabonde  ou  cause  certains  troubles  ner- 
veux, des  vertiges,  des  palpitations,  des  mouve- 
ments spasmodiques. 

FÈ ve-de-mar Aïs.  Il  y en  a deux  variétés  princi- 
pales : les  grosses  ou  plates,  dites  fèves  de  porc , et 
les  petites  ou  féveroles,  dites  fèves  de  cheval.  Pour 
les  hommes  on  fait  avec  les  deux  sortes  des  succé- 
danés du  café  auxquels  les  experts  en  ces  matières 
suspectes  reconnaissent  assez  de  mérite.  — - Quand 
on  prend  les  grosses  fèves,  on  les  met  tremper, 
étant  bien  mûres,  dans  de  l’eau  pendant  douze 
heures,  afin  que  l’épiderme  puisse  en  être  ôté  faci- 
lement; par  ce  traitement  elles  se  dédoublent  d’or- 
dinaire, et  chacune  des  moitiés  est  encore  coupée 
en  deux  ; on  les  torréfie  ainsi  divisées  en  quarts, 
très  fort,  afin  d’en  détruire  le  goût  légumineux  : 
pour  donner  plus  de  qualité  au  produit,  on  enduit 
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la  poêle  où  elles  sont  grillées  d’huile  d’amandes  ou 
de  beurre  frais. 

Mais  c’est  la  féverole  qu’on  préfère  pour  cet 
usage,  et  l’on  assure  qu’on  peut  la  mettre  en  état 
de  fournir  une  infusion  qui  est  peut-être  le  meilleur 
de  tous  les  faux-cafés.  11  y faut  beaucoup  de  soins, 
et  même  certains  assaisonnements  et  aromates,  qui 
font  de  l’opération  une  prouesse  culinaire  qu’on  au- 
rait tort  de  ne  pas  admirer.  Ces  petites  fèves,  que 
l’on  prend  bien  propres  et  sans  défaut,  sont  forte- 
ment grillées  dans  une  casserole  ouverte,  où  on  les 
brasse  avec  vivacité,  jusqu’à  ce  que  leur  odeur, 
d’abord  désagréable,  devienne  un  parfum  pareil  à 
celui  du  café  rôti;  on  juge  aussi  qu’elles  le  sont  à 
point  quand  une  féverole,  tirée  du  vase  et  brisée 
par  un  coup  de  marteau,  présente  à la  cassure  une 
teinte  noir-brun,  pendant  qu’en  dehors  elle  est  toute 
noire;  une  troisième  et  décisive  preuve  de  la  par- 
faite réussite  de  la  torréfaction,  c’est  de  trouver  à 
une  de  ces  graines,  qu’on  broie  sous  les  dents,  une 
saveur  de  vrai  café  et  non  pas  plus  ou  moins  encore 
de  ce  goût  désagréable,  particulier  aux  fèves  crues. 
Avant  qu’on  ait  fini  de  les  griller  on  y ajoute  un 
peu  de  sel,  et  pour  un  demi-kilog.  de  téveroles  une 
trentaine  de  grammes  de  son  ou  de  farine  d'aman- 
des, et  trois  ou  quatre  clous  de  girofle  en  poudre  ; 
au  lieu  de  son  d’amandes  on  peut  prendre  un  peu 


île  beurre,  et  les  clous  peuvent  être  remplacés  éga- 
lement par  un  peu  de  racine  giroflée.  Ces  graines, 
ainsi  que  toutes  celles  des  légumineuses,  ne  se  lais- 
sent pas  moudre  aussi  bien  que  le  café.  On  en  fait 
une  décoction  qui,  pour  être  bien  réussie,  doit  se 
prolonger  assez  longtemps,  ou  au  moins  doit-on  te- 
nir le  liquide  au  chaud  quelque  temps  avant  de  le 
boire;  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu’ci  souhaiter  que 
cette  potion  de  cheval  ne  soit  pas  sans  posséder 
quelque  peu  des  qualités  du  vrai  café,  que  toutes 
ces  peines  ont  eu  la  prétention  de  lui  donner. 

Pois-chiche  (Cicer  arielinum,  L.).  Ces  graines 
sont  peut-être  les  premières  qui  aient  été  usitées 
comme  succédanées  du  café.  11  parait  qu’au  com- 
mencement du  siècle  dernier,  la  plante  était  cultivée 
à cette  intention  çà  et  là  en  France,  notamment  aux 
environs  de  Dijon  ; et  ce  qu’il  y a de  curieux  en 
cela,  c’est  que  ses  graines,  même  à l’état  cru, 
étaient  reçues  dans  le  commerce  comme  de  vrai 
café  d’Arabie  ; aussi  une  thèse  sur  le  café,  datée  de 
1715  s’exprime-t-elle  ainsi  à ce  propos  : « uti  som- 
niaverunt  creduli , qui  [>ro  illo  cicer  arielinum  cura 
gaudio  in  hortis  végétasse  mirabantur , » 

La  plante  est  indigène  dans  l’Europe  méridio- 
nale, et  elle  y est  beaucoup  cultivée  pour  ses  grai- 
nes alimentaires  depuis  un  temps  immémorial.  Ces 
pois,  quand  ils  viennent  de  ces  pays-là  sont  do 


meilleure  qualité  que  ceux  obtenus  dans  des  régions 
situées  plus  au  nord.  A Paris,  l’on  fuit  avec  leur  fa- 
rine la  purée  aux  croûtons , qui  est  à bon  droit  si 
chérie  de  tous  les  gourmands.  Dans  le  midi,  l’on  en 
prépare  sous  le  nom  de  café  de  France , une  infusion 
que  l’on  dit  supérieure  à celle  de  chicorée  et  qu’on 
gratifie  de  l’arome  qu’elle  n’a  pas  de  soi  par  l’addi- 
tion d’une  minime  quantité  de  vrai  café. 

Lupins  ( Lupinus  albus  et  L.  luteus,  L.).  Ces 
deux  plantes  se  cultivent , la  première  surtout 
en  France  et  en  Italie,  et  la  seconde  plus  souvent 
en  Allemagne  , pour  l’excellent  engrais  qu’elles 
fournissent  aux  terres  quand  elles  sont  enfouies  au 
moment  de  la  floraison.  Les  graines,  macérées  dans 
l’eau,  donnent  un  bon  aliment  au  bétail  ; les  Alle- 
mands en  préparent  aussi  quelquefois  une  infusion 
dont  ils  vantent  beaucoup  la  force  et  le  bon  goût, 
à quoi  contribue  sans  doute  grandement  le  peu  de 
vrai  café  qu’ils  ont  coutume  de  mêlera  leur  poudre 
de  graine  de  lupins. 

Vesce-a-café  (. Astragalus  bœticus,  L.).  Cette 
plante  de  l’Espagne  et  du  midi  de  la  France  procu- 
rait pendant  le  premier  quart  de  notre  siècle  un 
succédané  du  café,  en  vue  duquel  elle  était  alors 
cultivée,  dont  il  se  produisait  des  quantités  assez 
considérables  et  qui  était  fort  estimé  dans  les  pays 
du  nord  de  l’Europe,  surtout  en  Suède  ; aujourd’hui, 


il  ne  parait  pas  qu'il  se  trouve  encore  dans  le  com- 
merce de  cette  graine,  qui  dans  le  temps  portait 
môme  le  nom  de  café  de  Suède.  C’est  pendant  le 
blocus  continental  que  ce  pseudo-café  vint  à la 
mode,  mais  il  ne  pût  se  soutenir  devant  la  concur- 
rence de  la  chicorée,  et  depuis  1830  environ,  il  est 
tout  à fait  tombé  dans  l’oubli  ; la  principale  cause 
en  doit  être  cherchée  sans  doute  dans  les  difficultés 
que  présentent  la  culture  de  la  plante  et  la  récolte 
des  graines,  celles-ci  ayant  en  outre  l’inconvénient 
de  n’être  que  d’une  médiocre  grosseur. 

On  rencontre  quelquefois  clans  nos  jardins 
comme  plante  d’ornement,  quoiqu’elle  n’ait  rien  de 
remarquable  que  tout  au  plus  la  couleur  de  ses 
fleurs,  le  Lotier jpourpre  (Tetragonolobus  purpureus , 
Moench),  qui  est  originaire  de  la  Sicile  et  a comme 
nom  vulgaire  celui  de  pois-café  ; sa  culture  n’exige 
aucun  soin,  et  il  donne  en  quantité  des  graines  de 
la  grosseur  d’un  petit  pois,  qui  ont  été  ou  sont  en- 
core peut-être,  usitées  comme  succédanées  du  café, 
dans  certains  pays  de  l’Allemagne  à ce  qu’on  pré- 
tend. 

Pistaches  de  terre.  On  appelle  ainsi  les  grai- 
nes, grosses  comme  de  petites  noisettes,  desquel- 
les on  retire  l’huile  d'arachide , qui  est  comesti- 
ble, de  très  bonne  qualité  et  préférable  à celle  de 
sésame;  elles  sont  logées  au  nombre  de  deux  ou 
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trois  dans  des  gousses  de  la  forme  et  de  la  grandeur 
d’un  cocon  de  ver-à-soie,  dont  le  pédoncule,  après 
la  floraison,  se  replie  et  porte  le  fruit  jusqu’à  terre 
dans  laquelle  celui-ci  s’enfonce  pour  achever  de 
mûrir.  La  plante,  Arabis  lxypogæa,  L.,  est  originaire 
du  Brésil,  mais  la  culture  s’en  est  beaucoup  répan- 
due dans  les  Antilles  et  en  Afrique,  surtout  au  Sé- 
négal, d’où  nous  viennent  de  grandes  quantités  de 
son  excellente  huile.  Les  graines  sont  comestibles 
et  à ce  titre,  elles  sont  fort  appréciées  des  Espagnols 
de  l’Ancien  et  du  Nouveau-Monde  ; elles  sont  em- 
ployées aussi  dans  la  confiserie;  et  torréfiées  on  les 
fait  entrer  fréquemment  dans  la  composition  du 
chocolat.  Quant  au  pseudo-café  qu’on  en  peut  tirer, 
il  est  possible  qu’il  ne  soit  pas  trop  mauvais,  mais 
ce  serait  faire  d’elles  un  pauvre  usage,  et  il  est  heu- 
reux qu’on  ne  les  gaspille  pas  souvent  de  cette  ma- 
nière. 

Chicot  du  Canada  ( Gymnoclcidus  canadensis, 
Larn.).  Cet  arbre  magnifique,  qui  est  indigène  dans 
le  nord  de  L Amérique,  est  fréquemment  cultivé 
dans  nos  parcs  ou  promenades.  11  donne  des  gous- 
ses semblables  aux  caroubes,  dont  les  grosses  grai- 
nes sont  dans  sa  patrie  souvent  employées  à faire 
un  faux-café,  surtout  dans  le  Kentucky,  d’où  l’ar- 
bre est  connu  aussi,  dans  les  Etats-Unis  au  moins, 
sous  le  nom  de  cafier  du  Kentucky. 
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N’oublions  pas  de 'mentionner  aussi  à ce  litre 
notre  Acacia  commun,  cet  arbre  non  moins  utile 
que  beau,  qui  est  également  originaire  de  l’Amé- 
rique; on  a trouvé  que  ses  graines  torréfiées  et  in- 
fusées donnent  un  breuvage  qui  n’est  ni  meilleur 
ni  pire  que  la  plupart  des  préparations  de  ce  genre. 

Je  viens  de  dire  un  mot  des  caroubes  : nous 
reviendrons  sur  elles  plus  bas,  lorsqu’il  sera  ques- 
tion des  fruits,  en  très  petit  nombre,  dont  on  a été 
curieux  d’essayer  comme  succédanés  du  café. 

Jusqu’ici  nous  n’avons  traité  que  de  plantes 
cultivées.  Dans  cette  famille  des  Légumineuses  il 
est,  je  crois,  fort  peu  d’espèces  sauvages  dont  les 
semences  aient  été  expérimentées  comme  succéda- 
nées du  café  : je  ne  connais  guère  chez  nous  que 
le  Genèt-ii -balais  (Sarotliamnus  scoparius,  Koch), 
et  quelques  Vesces,  Gesses  el  Orobes.  Il  y aura  tou- 
jours en  ceci  une  difficulté  majeure,  — qui  n’existe 
pas  moins  pour  les  autres  familles  de  plantes,  - 
c'est  que  le  plus  souvent  il  coûterait  beaucoup  trop 
de  peines  et  de  temps  pour  se  procurer  ces  graines 
en  quantité  passable. 

Glands . 

On  fabrique  avec  plusieurs  espèces  de  glands 
des  poudres  de  faux-café.  L’infusion  qu’on  en  lire, 
quand  elle  est  faite  avec  soin  et  que  la  torréfaction 
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surtout  a été  bien  conduite,  n’est  pas  désagréable 
et  n’a  que  très  peu  de  ce  goût  astringent  et  amer 
qui  caractérise  les  glands  des  deux  espèces  de  chê- 
nes communs  dans  le  centre  et  le  nord  de  la  Fran- 
ce. Il  est  rare  cependant  qu’on  y emploie  exclusi- 
vement nos  âpres  glands  indigènes  ; on  en  prend 
d’ordinaire  avec  ceux-ci  qui  viennent  de  l’Europe 
méridionale,  dont  la  chair  est  plus  ou  moins  douce 
et  sucrée,  et  qui  sont  fournis  par  les  Quercus  Aes- 
culus,  L.,  Q.  Aegüopsf  L.,  Q.  Ilex,  L.  et  Q.  Ballotci y 
Desf.  Souvent  aussi  c’est  avec  ces  glands  comesti- 
bles seuls  qu’est  préparé  le  succédané  en  question. 
Quoiqu’il  en  soit  de  la  nature  des  graines  dont  il 
provient,  on  l’appelle  presque  toujours  café  de 
glands  doux  : son  infusion  toutefois  a une  légère 
amertume,  mais  elle  n’est  pas  dépourvue  d’arome 
et  elle  possède  certaines  qualités  hygiéniques  et 
thérapeutiques  qui  la  font  recommander  pour  les 
enfants  cachectiques  ou  scrofuleux  et  pour  les  per- 
sonnes à estomac  délabré  ou  dont  le  tempérament 
trop  nerveux  serait  incommodé  par  les  propriétés 
excitantes  du  vrai  café.  Voilà  tout  le  bien  qu’on  en 
peut  dire  honnêtement,  et  il  ne  faudrait  pas  ajouter 
foi  aux  merveilleuses  vertus  curatives  que  le  char- 
latanisme se  plaît  à attribuer  aux  poudres  de  glands 
torréfiés. 

On  reproche  à ces  sortes  de  breuvages  de  eau- 


ser  volontiers  des  constipations  à ceux  qui  en  font 
grand  usage,  surtout  quand  ils  sont  dérivés  de  pou- 
dres faites  avec  le  fruit  de  nos  deux  chênes  du 
Nord,  les  Quercus  pedunculata , Ehrh.  et  sessili- 
flora,  Sm.  Pour  parer  à cet  inconvénient,  on  con- 
seille de  prendre  de  préférence  les  glands  de  la  pre- 
mière de  ces  deux  espèces  et  de  ne  les  torréfier 
qu’ après  qu’ils  ont  subi  le  petit  traitement  que  voici  : 
ils  sont  dépouillés  de  leur  épiderme,  découpés  en 
quatre  et  immergés  dans  de  l’eau  bouillante  ; quand 
celle-ci  est  refroidie,  on  les  retire  pour  les  essuyer 
avec  soin  et  les  sécher  doucement  dans  un  four. 
Ces  glands  torréfiés  et  moulus,  on  en  obtient  une 
liqueur  de  bonne  qualité  en  prenant  pour  trois  ou 
quatre  tasses  une  quinzaine  de  grammes  de  poudre, 
sur  laquelle  on  verse  de  l’eau  bouillante,  et  qu’on 
fait  cuire  encore  avec  durant  huit  à dix  minutes. 

A propos  de  glands,  n’oublions  pas  les  Marrons 
d'Inde , qui  ont  avec  eux  une  grande  analogie  par 
leur  composition  chimique.  Ces  grosses  graines,  on 
le  sait,  se  produisent  abondamment  chaque  année, 
et  il  serait  heureux  qu’on  pût  trouver  en  elles  un 
succédané  du  café  ayant  quelque  mérite.  On  n’y  a 
pas  réussi  : l’infusion  ou  la  décoction  qu’ils  donnent, 
après  avoir  été  traités  de  la  manière  ordinaire,  ne 
seraient  pas  trop  désagréables,  mais  les  connais- 
seurs aiment  mieux  celles  de  glands,  qui  étant  d’ail- 


leurs  bien  moins  amères,  exigent  aussi  moins  de 
sucre. 

Remarquons  encore  ici  — avant  de  considérer 
ces  sortes  de  graines  dont  il  n’a  été  fait  que  des 
succédanés  de  pure  curiosité,  soit  d’une  consom- 
mation à peu  près  nulle,  • — que  les  poudres  à café 
préparées  avec  les  glands  et  les  graines  céréales  ou 
légumineuses  servent  beaucoup,  outre  l’emploi  qui 
en  a lieu  directement,  à sophistiquer  chez  certains 
détaillants  les  cafés  qu’ils  vendent  h l’état  torréfié 
et  moulu.  Cette  falsification  est  pratiquée  en  Angle- 
terre plus  communément  qu’ailleurs,  et  l’on  assure 
que  c’est  cet  usage  frauduleux  qui  dévore  tout  le 

café  de  glands  qu’on  y importe  du  continent. 

\ 

Graines  employées  pour  leur  arôme. 

Dans  les  succédanés  du  café  que  nous  voyons 
le  plus  en  vogue,  il  y a sans  doute  quelque  chose 
qui  leur  a valu  et  leur  conserve  la  faveur  publique; 
mais  à coup  sûr  ce  rfest  pas  la  délicatesse  de  l’aro- 
me  qui  est  une  de  leurs  qualités  : celle-ci  leur  fait 
défaut  à tous,  aux  grands  et  aux  petits,  presque  ab- 
solument, ou  s’ils  sont  doués  de  quelque  odeur 
qu’on  puisse  prendre  pour  agréable,  on  trouvera 
toujours  qu’elle  n’est  nullement  à comparer  à ce 
parfum  si  suave  qui  est  pour  bien  des  personnes  la 
première  des  distinctions  du  café  d’Arabie.  Parmi 
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nos  plantes  indigènes,  il  n’y  a qu’un  très  petit  nom- 
bre sur  lesquelles  il  ait  été  fait  des  expériences  en 
vue  de  développer  en  elles  par  la  torréfaction  une 
senteur  flatteuse;  je  n’en  trouve  que  deux  ou  trois 
qui  méritent  qu’on  en  dise  ici  quelques  mots. 

Eglantine  (Rosa  canina , L.).  Cette  plante,  que 
tout  le  monde  connaît,  a des  graines  (ou  plutôt  des 
carpelles , pour  parler  le  langage  des  botanistes),  où 
l’on  a découvert  une  essence  qui  a l’odeur  de  la  va- 
nille et  qui  peut  être  dégagée  par  des  moyens  chi- 
miques bien  faciles.  L’infusion  obtenue  des  graines 
qui  ont  été  torréfiées  est  d’un  goût  agréable,  mais 
ce  parfum  de  vanille  y est  à peine  sensible;  il  l’est 
davantage  quand  on  prépare  une  sorte  de  thé  de 
ces  graines  non  torréfiées,  mais- simplement  dessé- 
chées. Elles  sont  employées  en  Bohème  depuis  plus 
d’un  demi-siècle  pour  remplacer  le  café  ou  pour  y 
être  mêlées  avec  l’intention  de  l’enrichir  d’un  sur- 
croît d’arome.  Ces  carpelles  sont  difficiles  à net- 
loyer,  et  d’ordinaire  il  n’est  pas  aisé  non  plus  d’en 
recueillir  beaucoup,  de  sorte  que  l’usage  qu’il  s’en 
fait  ne  peut  être  que  très  borné. 

Asperge.  Les  graines  de  cette  fine  plante  po- 
tagère ont  été  bien  étudiées  par  M.  de  Bibra,  le  sa- 
vant qui-a  le  plus  et  le  mieux  travaillé  dans  ces 
derniers  temps  la  chimie  du  café  et  de  ses  succé- 
danés. fl  a trouvé  que  par  la  torréfaction  il  se  pro- 


duil  en  elles  une  huile  essentielle,  sans  doute  ai 
dépens  d’une  autre  qui  est  inodore  et  préexiste  dai 
la  semence  crue,  laquelle  se  manifeste  quand  elli 
sont  moulues  et  est  un  parfum  analogue  ou  mên 
presque  égal  en  suavité  à celui  des  meilleures  v; 
riétés  de  café.  Cet  arôme  se  retrouve  dans  l’infusic 
et  celle-ci  est  d’un  goût  d’ailleurs  fort  agréable,  nu 
lement  douceâtre  comme  c’est  le  cas  des  cafés  i 
chicorée  et  de  betterave.  A ce  titre  ces  graim 
pourraient  fort  bien  servir  à aromatiser  des  sorti 
inférieures  de  café  ou  à rendre  moins  mauvais  que 
ques-uns  de  ses  succédanés  ordinaires,  en  y éta: 
mêlées  dans  la  proportion  d’un  quart  à un  tiers, 
faut  noter  que  l’infusion,  pour  être  parfaite,  ne  de 
être  préparée  que  lorsque  les  graines  sont  torréfiéi 
et  moulues  au  moins  depuis  quarante-huit  heure 
sans  quoi  elle  aurait  un  goût  un  peu  huileux  et  ri 
pugnant  pour  les  délicats. 

Il  est  incontestable  que  les  graines  d’aspen 

seraient  un  très  estimable  succédané  du  café  ; ca 

# 

outre  cet  arôme,  l’on  a aussi  dans  leur  infusion  pli 
ou  moins  des  autres  substances  qui  font  la  valei 
de  celui-là,  — à l’exception  toujours  de  là  cafèù 
qui,  nous  l’avons  répété  plusieurs  fois,  est  le  pli 
précieux  de  ses  principes  actifs,  et  n’existe  dai 
aucune  des  préparations  par  lesquelles  on  se  fiat 
de  le  remplacer.  Cependant  il  n’y  aurait  de  l’avai 
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l’infusion,  d’ajouter  aux  graines  qu’on  torréfie  un 
oignon  ou  quelques  échalotes.  Cette  infusion  est 
sujette  aussi  à se  iaire  très  trouble  ; il  importe  alors 
de  la  clarifier,  ce  qui  ne  sera  pas  difficile.  L’on  as- 
sure que  pareille  en  ceci  aux  pointes  d’asperge, 
cette  boisson  est  légèrement  diurétique  et  commu- 
nique à l’urine  une  odeur  particulière,  forte  et  fétide, 
qu’on  peut  changer  en  parfum  de  violette  en  y je- 
tant quelques  gouttes  d’essence  de  térébenthine. 

La  famille  de  plantes  à laquelle  appartient  l’as- 
perge comprend  un  autre  végétal,  mais  non  cultivé, 
dont  on  prétend  que  la  graine  torréfiée  possède  si 
exactement  l’arome  du  café  que  beaucoup  de  per- 
sonnes — -,  on  ne  dit  pas  si  ce  sont  des  connaisseurs 
bien  délicats  — s’y  laissent  volontiers  tromper. 
C’est  un  sou  s- arbrisseau  toujours  vert,  qui  est  bo- 
taniquement très  remarquable  en  ce  qu’il  est  dénué 
de  feuilles,  les  fonctions  de  celles-ci  étant  remplies 
par  les  rameaux  qui  sont  aplanis  en  expansions  fo- 
liacées, ovales  et  acuminées  en  une  pointe  épineuse  : 
il  s’appelle  Petit-Houx  ou  Fragon  piquant  (Ituscus 
aculeatus,  L.)  et  est  assez  commun  et  disséminé 
dans  presque  toute  la  France,  dans  les  bois,  taillis 
et  buissons  ombragés:  il  est  très  abondant  dans  la 
forêt  de  Fontainebleau,  et  au  pied  du  Jura,  dans  le 
département  de  ce  nom.  L’infusion  de  faux-café 
qu’en  donnent  les  graines  est  excessivement  fade, 
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parce  que  la  matière  amère  y manque  à peu  près 
tout  à fait,  et  il  faut  l’y  ajouter  artificiellement,  si 
l’on  veut  que  le  liquide  ne  soit  pas  inférieur  en 
ceci  à ceux  obtenus  d’autres  succédanés. 

Gravies  diverses. 

Nous  ramassons  sous  cette  rubrique  toutes  les 
sortes  de  graines  qui  n’ont  pu  être  classées  dans  les 
catégories  précédentes  et  qui  ont  aussi  été  essayées 
ou  proposées  comme  succédanés  du  café,  avec  plus 
ou  moins  de  raison  et  généralement  avec  un  succès 
médiocre  ou  nul.  Dans  le  nombre,  il  y en  a sans 
doute  qui  sont  employées  çà  et  là  dans  des  ména- 
ges isolés,  mais  il  ne  se  rencontre  guère  qu’aucun 
d’eux  soit  dans  le  commerce. 

Châtaignes,  Amandes  douces  ou  amères,  grai- 
nes de  Pêche,  Noix,  Noisette,  Sarrasin , Faines.  — 
Les  châtaignes  torréfiées  donnent  une  poudre  à 
café  qui  n’est  pas  mauvaise  et  qui  est  consommée 
suit  seule,  soit  mêlée  à de  vrai  café  ou  à du  café  de 
chicorée  et  de  betterave.  Les  faines  de  hêtre  torré- 
liées  et  mêlées,  à l’état  de  poudre,  avec  un  poids 
égal  de  café,  fournissent  une  infusion  que  beaucoup 
de  gens  estiment  très  agréable,  surtout  quand  on  y 
met  aussi  du  sucre  et  du  lait,  ce  qui  lui  fait  même 
gagner,  dit-on,  un  goût  de  chocolat. 

Iris-jaune  des  marais  (Iris  Psevdo-A corus,  I,.). 


Les  semences  de  cette  belle  plante  ont  été  fréquem- 
ment recommandées  comme  un  des  meilleurs  suc- 
cédanés, et  bien  supérieur  à ceux  provenant  de 
graines  céréales  ou  légumineuses  ; mais  ce  n’est 
guère  possible  de  les  procurer  en  quantité  passable 
et  d’ailleurs  le  plus  souvent  elles  se  trouvent  à moi- 
tié avortées  ou  d’une  maturité  douteuse. 

Raisin,  Mure  sauvage , Groseillier  rouge  et  Gro- 
seillier épineux.  — Les  pépins  de  raisin  paraissent 
avoir  été  employés  à cet  usage  d’abord  en  Alsaée  ; 
aujourd’hui  le  faux-café  qui  en  dérive  est  préféré  à 
tout  autre  dans  les  pays  viticoles  de  la  Bavière, 
surtout  aux  environs  de  Würzbourg. 

Buis , Tilleul , Chanvre,  Fenugrec,  Grateron  — 
Les  graines  de  la  dernière  de  ces  plantes  ont  été  es- 
sayées sans  doute  par  la  même  raison  que  sa  ra- 
cine, de  laquelle  il  a été  question  précédemment. 

Tournesol.  Cette  plante  superbe  produit  des 
graines  en  quantité  énorme,  qui  ont  été  fort  vantées 
comme  succédanées  des  fèves  d’Arabie,  il  y a plus 
d’un  siècle,  par  le  professeur  Gouan  de  Montpellier; 
mais  il  est  plus  avantageux  de  les  faire  servir  à en- 
graisser le  bétail  ou  à céder  leur  huile  qui  est  douce 
et  bonne  à tous  les  usages. 

Dattier.  Les  noyaux  de  dattés  sont  très  recom- 
mandés, et  l’on  a prétendu  que  c’était  le  succédané 
qui  se  rapprochait  le  plus  du  vrai  café  ; mais  il  n’a 
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rien  des  qualités  stimulantes  de  celui-ci  et  encore 
moins  de  son  arôme. 

Cornouiller.  Cet  arbrisseau  ou  arbre,  qui  est  in- 
digène chez  nous,  et  quelquefois  cultivé  dans  les  jar- 
dins, porte  des  fruits  comestibles  appelés  cornes  ou 
comouilles  qui  ressemblent  aux  cerises  du  cafier; 
leurs  noyaux  osseux  sont  usités  en  guise  de  café, 
après  avoir  été  dépouillés  de  la  chair,  torréfiés  et 
pilés:  l’on  assure  que  l’infusion  a un  parfum  de  vanille 
qui  fait  qu’on  la  prépare  encore  assez  souvent. 

Les  coques  et  débris  de  cacao,  qui  sortent  en 
grandes  quantités  des  fabriques  de  chocolat,  entrent 
fréquemment  dans  la  composition  de  diverses  pou- 
dres à café,  dans  lesquelles  ces  matières  se  trouvent 
associées,  rarement  à de  vrai  café,  d’ordinaire  à du 
caramel  et  à de  la  chicorée  ou  des  graines  céréales. 

En  Turquie  Ton  a un  succédané  du  café  dans 
une  graine  appelée  Kenguel , qui  est  à l’usage  des 
pauvres,  et  dont  il  se  consomme  beaucoup  dans 
certaines  parties  de  cet  empire. 

Les  Kalmouks  et  les  Tongouses  de  la  Sibérie 
se  préparent  des  boissons  semblables  au  café,  les 
premiers  avec  les  graines  de  V Erable  de  Tartarie 
(Acer  tataricum , L.)  et  les  seconds  avec  celles  d’une 
espèce  de  Jusquiame. 

Les  Arabes  et  les  Maures  du  nord  de  l’Afrique, 
ainsi  que  les  nègres  du  Soudan,  se  font  un  breuvage 
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dit  café  du  Soudan  avec  des  semences  qu’ils  ap- 
pellent durra  ou  nitta  et  qui  paraissent  être  celles 
des  Parkia  biglobosa  et  af ricana , R.  Br.,  de  la  fa- 
mille des  Mimosées. 

Après  les  racines  et  les  graines,  il  convient 
aussi  de  consacrer  quelques  lignes  à certains  fruits, 
en  très  petit  nombre,  desquels  on  a cherché  à obte- 
nir des  infusions  qui  fussent  plus  ou  moins  sembla- 
bles à celle  du  café,  pour  les  qualités  sapides  non 
moins  que  par  la  couleur. 

Dans  l’Amérique  du  Nord,  on  emploie  beau- 
coup à cet  effet  les  baies  desséchées  et  torréfiées 
du  Triosteum  perfoliatum , L.,  plante  qu’on  appelle 
café  sauvage  et  qui  est  de  la  même  famille  que  le 
Chèvre-feuille. 

Chez  nous  on  a essayé  des  Pommes  et  des  Poi- 
res, des  Pruneaux , des  Cerises  douces , des  Figues, 
etc.,  sans  compter  quelques  fruits  sauvages,  tels 
que  ceux  de  Y Aubépine  et  les  baies  du  Genévrier. 
Le  café  de  figues  est  passablement  en  usage;  il  a 
des  vertus  médicinales  et  c’est  un  infusé,  comme 
disent  les  pharmaciens,  qui  a été  proposé  contre 
la  pneumonie  aiguë,  le  catarrhe,  les  bronchites,  la 
coqueluche. 

On  a fait,  il  y a quelques  années,  beaucoup  de 
bruit  du  café  de  caroube , qui  est  une  poudre  succé- 


dallée  du  café  préparée  avec  les  fruits  du  Caroubier 
(Ceratonia  Siliqu-a , L.),  arbre  de  l’Europe  méridio- 
nale ; ce  sont  des  gousses  légumineuses  qui  con- 
tiennent une  pulpe  d’un  assez  agréable  goût  sucré 
et  qui  servent  à la  nourriture  des  chevaux  en  Es- 
pagne et  en  Ilalie.  Quand  elles  sont  torréfiées  con- 
venablement, la  matière  sucrée  qui  y existe  en  pro- 
portion considérable,  donne  lieu  à une  substance 
analogue  au  caramel  et  exempte  de  l’odeur  plus  ou 
moins  forte  et  de  cet  excès  d’amertume  ou  d’acreté 
que  l’on  est  fâché  de  sentir  dans  plusieurs  des  faux- 
cafés  les  plus  usités.  Mais  elle  ne  possède  pas  la 
moindre  trace  de  l’arome  délicieux  du  vrai  café,  et  en 
dépit  des  réclames  pompeuses  qui  ont  célébré  les 
mérites  de  ce  Karouba , dénomination  d’une  tournure 
un  peu  exotique  qu’on  a cru  devoir  lui  donner,  il  s’est 
trouvé  qu’il  n’y  avait  en  ce  nouveau  succédané  pas 
autre  chose  que  les  médiocres  propriétés  qui  appar- 
tiennent aux  divers  produits  végétaux  caramélisés. 


Après  cet  aperçu  — trop  long  peut-être  • — des 
racines,  graines  et  fruits  avec  lesquels  se  préparent 
les  succédanés  du  café  nous  faisons  suivre  ici,  d’a- 
près M.  Chevallier;  une  revue  chronologique  mar- 
quant les  époques  où  ont  été  essayés  ou  offerts  au 
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public  la  plupart  des  faux-cafés  dont  il  vient  d’être 
question. 

"1761.  — Le  café  de  petit-houx  fut  mis  dans  le  com- 
merce par  Dambourney. 

1/72.  — Le  café  de  fèves,  de  haricots  et  de  semences 
de  Rubiacées  fut  proposé.  Plusieurs  fabricants  allemands 
et  hollandais  manquant  cette  année  de  chicorée  préparè- 
rent du  café  avec  ces  sortes  de  graines. 

1785.  — Le  café  de  riz,  d’orge,  d’amandes  et  de  su- 
cre fut  vendu  par  Frenchard  sous  le  nom  de  café  de  santé. 

1789.  — Le  café  de  sarrasin  fut  proposé  par  le  doc- 
teur Romain,  comme  pouvant  remplacer  celui  d’Arabie  ou 
des  îles. 

1795.  — Le  café  de  seigle  fut  indiqué  dans  la  Feuille 
du  Cultivateur.  Il  était  préparé  avec  des  grains  de  la 
meilleure  qualité  et  bien  nettoyés  de  matière  étrangère. 

1795  et  1799.  — Introduction  du  café  de  glands.  Le 
Publiciste  de  Saint-Pétersbourg  annonça  que  l’Académie 
des  sciences  avait  trouvé  un  excellent  succédané  du  café  : 
ce  produit  n’était  autre  chose  que  du  gland  moulu  après 
avoir  été  torréfié  et  enrobé  de  beurre. 

1800.  — Le  café  de  genêt  fut  recommandé.  M.  Du- 
chesne  en  fit  connaître  la  préparation  dans  le  Dictionnaire 
de  l’industrie. 

1808.  — Café  de  glands.  M.  Legras,  de  Bruxelles, 
prit  un  brevet  pour  la  préparation  d’un  café  avec  les  glands 
dépouillés  de  leur  enveloppe,  macérés  pendant  plusieurs 
jours,  séchés  puis  torréfiés;  il  incorporait  à ce  café  de  la 
poudre  de  racine  de  fougère  mâle,  du  girofle,  de  l’essence 
de  térébenthine,  de  la  mélasse  et  de  la  feuille  de  menthe 
pulvérisée. 

1810.  — M.  Legrand  fit  breveter  un  café  de  marrons 
dans  lequel  il  entrait  des  châtaignes,  de  la  carotte  rouge, 
des  roses  de  Provins,  de  la  racine  d’angélique,  des  fleurs 


de  marjolaine  et  des  écorces  d’oranges  amères.  L infusion 
qu’on  tirait  de  tout  cela  était  un  médicament  plutôt  qu’un 
café. 

•1811.  — Guyton  de  Morveau  présente  à la  Société 
d’encouragement  pour  l’industrie  nationale  un  calé  pré- 
paré avec  les  semences  de  l’Iris  jaune  des  marais.  Il  pré- 
tendait, d’accord  avec  l’anglais  Skrimshire,  que  de  tous  les 
succédanés  connus  cette  préparation  était  la  plus  agréable. 

1812.  — M.  Cal  prit  un  brevet  pour  la  préparation 
d’un  café  avec  deux  kilos  de  blé  torréfié  et  moulu,  addi- 
tionnés de  un  kil.  de  mélasse  ou  de  sucre  de  raisin. 

1812.  — Le  chimiste  Lampadius  proposa  un  mélange 
composé  de  châtaignes,  de  betteraves  et  d’olives. 

1813.  — François  de  Neufchâteau  lit  un  café  avec  de 
la  betterave  rouge  bien  lavée,  ratissée,  séchée  et  rôtie  ; 
mais  il  mêlait  à deux  tiers  de  cette  poudre  de  betteraves 
un  tiers  de  café. 

1814.  — M.  Baretti  prépara  un  café  de  la  manière 
suivante  : il  prenait  le  fruit  du  buis,  avant  la  dissémina- 
tion des  graines  et  le  faisait  sécher  pour  en  conserver  les 
capsules  internes  amenées  à un  état  de  siccité  convenable; 
ces  capsules  étaient  ensuite  traitées  comme  le  café.  Le 
fruit  entier  donne,  dit-on,  une  liqueur  plus  agréable  que 
celle  obtenue  des  graines  seules  : elle  est  plus  aromati- 
que. 

1818.  — M.  Baümann,  de  Strasbourg,  prépara  un 
succédané  du  café  avec  de  la  carotte  rouge,  de  la  bette- 
rave et  des  amandes,  le  tout  convenablement  torréfié  et 
moulu. 

1824.  — M.  Baillard  en  offrit  un  consistant  unique- 
ment en  froment  torréfié  et  moulu  : l’inventeur,  avec  une 
franchise  qui  l’honore,  donnait  à ce  produit  le  nom  mo- 
deste de  petit  café. 

1S25.  — Gafé  de  seigle  de  Kint,  duquel  nous  avons 
noté  plus  haut  la  composition. 


1826.  — M.  Ravie  offrit  sous  le  nom  de  café  des  da- 
mes , des  châtaignes  réduites  en  poudre  et  mêlées  de 
moka. 

1826.  — Le  succédané  fait  de  la  Yesce-à-café  ou  As- 
tragale d’Espagne  étant  tombé  en  désuétude,  on  chercha 
en  Allemagne  à la  remettre  en  vogue.  Un  pharmacien  de 
Wurzbourg  en  préparait  de  quatre  façons  différentes  : 
1°  astragale  pure  ; 2<>  parties  égales  d’astragale  et  de  ca- 
fé ; 3°  astragale,  15  grammes  et  café  105;  4°  astragale, 
30  gr.  et  café  90.  Un  comité  d’experts,  ayant  dégusté  les 
infusions  de  plusieurs  produits  de  cette  sorte,  déclara  : 
1°  Que  l’astragale  seul  comme  café  est  trop  aromatique . 
2°  que  le  meilleur  des  cafés  est  celuPobtenu  de  l’astragale 
grillé  avec  le  café  ; 3°  que  le  mélange  par  moitié  donnait 
le  meilleur  résultat  ; 4°  que  le  mélange  d’un  huitième 
d’astragale  dans  le  café  ne  fait  rien  perdre  à celui-ci  de 
son  goût  et  de  son  parfum  ; 5°  qu’on  pourrait  mêler  un 
sixième  d’astragale  au  café,  afin  de  faire  quelque  écono- 
mie sur  le  prix  de  ce  dernier. 

1829.  — Café  de  santé  de  la  Trinité.  M.  Delhoghe 
fit  connaître  et  recommanda  la  composition  suivante  : Riz 
Caroline,  6 kil.  ; chicorée,  3 kil.  ; café  moka,  1750  gram.  ; 
racine  d’iris  de  Florence,  750  gram.;  le  tout  ensemble 
étant  torréfié  et  moulu  on  ajoutait  250  gr.  de.  sucre  de  lait 
et  360  gr.  d'huile  d’olive  surfine. 

1833.  — Café  de  betteraves.  M.  Dcmony-Perrins  pré- 
parait un  faux  café  en  faisant  sécher  dans  une  étuve  de  la 
betterave  coupée  en  tranches  et  qu’il  mettait  après  en 
poudre  fine.  Il  employait  aussi  20  parties  de  pulpe  de  bet- 
teraves, résidu  de  la  fabrication  du  sucre,  et  10  parties  de 
betteraves  desséchées,  ce  qui  donnait  un  produit  d’un  goût 
moins  sucré. 

1836.  — Café  de  pulpe  de  betterave.  L’auteur  d’une 
Instruction  sur  la  fabrication  du  sucre  indigène  conseilla 


d’employer  la  pulpe  torréfiée  de  ces  racines  à faire  un  café 
analogue  à celui  de  chicorée. 

•1836.  — Café  indigène,  soit  de  maïs,  proposé  par 
M.  Lecoq,  de  Clermont-Ferrand. 

1837.  — Café  indigène  de  Burlet,  consistant  en  un 
mélange  dont  voici  les  ingrédients  : fèves  30  grammes, 
cacao  15  gr.,  orge  mondé  20  gr.,  avoine  15  gr.,  châtai- 
gnes 20  gr.  ; le  tout  aromatisé,  après  être  torréfié  et  moulu, 
de  cannelle,  de  menthe  ou  d’un  peu  de  mélisse. 

1837.  — Café  indigène  de  Monnet.  En  voici  la  com- 
position : badiane  40  grammes,  vulnéraire  45  gr.,  safran 
8 gr.,  gaïae  125  gr.,  orge  torréfiée  500  gr.,  glands  torré- 
fiés 500  gr.,  café  martinique  500  gr.,  fèves  3 kil.  280  gram- 
mes. 

1837.  — Café  de  gruau,  proposé  par  M.  Reynier. 
Sous  ce  nom  il  se  vendait  aussi  du  maïs  torréfié. 

1839.  — M.  Oberwarth  signala  le  seigle  torréfié  comme 
un  excellent  succédané.  Il  était  connu  depuis  longtemps 
mais  non  comme  excellent. 

1841 . — M.  Dupuy  préparait  une  poudre  composée 
de  gland  torréfié  avec  un  quart  de  chicorée  et  un  quar 
de  café. 

1842.  — MM.  Chausson  et  Leduc  font  connaître  di. 
verses  poudres  à café.  Nous  donnons  les  formules  de  trois 
qu’on  regardait  comme  les  meilleurs:  1°  15  kil.  de  sei- 
gle, à quoi  l’on  ajoute  pendant  la  torréfaction  1050  grain, 
de  miel  et  un  demi-décilitre  d’eau-de-vie.  2°  15  kil.  de  bet- 
teraves séchées  au  four  et  1 kil.  de  miel  sont  torréfiés  en- 
semble, étant  additionnés  d’un  demi-décilitre  d’eau-de- 
vie.  3»  15  kil.  de  chicorée  avec  1500  gram.  de  miel  et  1 
décilitre  d’eau-de-vie.  — Ces  industriels  observaient  qu’on 
pouvait  remplacer  la  chicorée  par  les  féveroles,  le  fro- 
ment, l’orge,  le  pois-chiche,  le  gland,  la  châtaigne. 

1843.  — Brevet  de  MM.  Allain  et  Leduc  pour  un 
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pseudo-café  composé  de  30  parties  de  chicorée,  20  de  ca- 
rottes et  50  de  seigle. 

•1845.  — Café  africain  de  M.  Glinet  : c’était  du  seigle 
trempé  dans  de  la  bière  et  séché  et  torréfié. 

1845.  — Café  au  thé  de  MM.  Lepelletier  et  Bollard  : 
mélange  torréfié  de  thé,  de  riz  Caroline  et  de  capillaire. 

1847.  — M.  Benque  donna  ce  même  nom  de  café  au 
thé  à un  mélange  torréfié  de  seigle,  de  chicorée  et  de  café 
martinique. 

1848.  — Café  de  marrons  d’Inde  de  M.  Vermoret  : 
avant  de  torréfier  et  moudre  ces  graines  on  les  traitait  à 
l’eau  salée  bouillante. 

1818.  — M.  Paul  Marsais  fit  breveter  l’emploi  de  la 
carotte  rouge  ou  jaune.  Bien  avant  ce  nouvel  inventeur 
cette  racine  avait  servi  parfois  à cet  usage,  en  étant  mêlée 
avec  d’autres  substances. 

1848.  — Café  clés  pauvres  de  M.  Tardy  préparé  avec 
des  cossettes  de  betteraves  desséchées.  11  n’y  avait  là  rien 
de  nouveau  si  ce  n’est  le  nom  du  produit,  lequel,  selon 
M.  Chevallier,  aurait  été  plus  vrai  si  l’on  eût  dit  pauvre 
café. 

1848.  — Brevet  de  M.  Despretz  pour  un  mélange 
torréfié  de  froment  et  de  café  martinique.  Ce  n’était  pas 
nouveau  non  plus,  ni  plus  recommandable  que  tout  ce 
qu’on  avait  essayé  déjà  de  compositions  de  vrai  café  et  do 
graines  céréales. 

-1849.  — Brevet  de  M.  Honoré  pour  une  poudre  dans 
laquelle  on  avait  avec  un  peu  de  café  beaucoup  de  chico- 
corée  ou  de  farine  de  pois-chiche,  de  haricot,  de  gland  ou 
de  semoule. 

1849.  — Brevet  de  IM.  Lequien,  analogue  au  précé- 
dent, avec  ceei  de  particulier  qu'il  entrait  aussi  de  la  gom- 
me dans  ce  mélange.  Plus  tard  l’on  en  modifia  la  recette,  en 
incorporant  aux  susdites  matières  encore  de  la  mélasse, 
du  rhum  et  du  sucre  candi. 
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Dans  cette  singulière  litanie  l’on  aura  remar- 
qué qu’il  a été  négligé  de  faire  mention  du  cafr- 
rhicorêe ; c’est,  à dessein,  puisque  le  chapitre  sui- 
vant va  traiter  de  ce  produit  fameux  avec  beaucoup 
de  détail. 

Jadis  toutes  ces  poudres  succédanées  se  pré- 
sentaient bravement  au  public  sous  le  nom  de 
caft's  : c’était  du  café  de  ceci,  du  café  de  cela,  du 
café  tel  ou  tel  ; ce  noble  titre  étant  accompagné 
d’un  qualificatif  ou  déterminatif — s’il  est,  permis 
de  parler  ici  comme  les  grammairiens  — dans  les- 
quels il  était  très  rare  qu’il  y eût  une  indication 
des  ingrédients  dont  ces  mélanges  étaient  compo- 
sés. Aujourd’hui  la  loi  française  ne  tolère  plus  de 
pareils  abus.  11  n’est,  défendu  à personne  de  fabri- 
quer et  de  recommander  publiquement  des  pro- 
duits à bon  marché  avec  lesquels  le  consommateur 
puisse  se  flatter  de  remplacer  le  café  : à cet  effet 
l'on  pourra  toujours  torréfier,  moudre  et  vendre, 
contenues  en  des  paquets  splendides,  les  graines 
ou  les  racines  dont  il  est.  question  dans  ce  chapitre 
et  le  suivant;  seulement  l’administration  ne  veut 
plus  que  l’acheteur  soit  trompé  sur  la  nature  ou  la 
qualité  de  la  marchandise  vendue,  et,  qu’au  lieu  de 
faire  dire  aux  étiquettes  explicitement  quelle  ma- 
tière le  paquet  renferme,  on  vienne  offrir  tout  cela 
sous  des  dénominations  plus  ou  moins  vagues, 
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comme  cafèide , café  de  glands  d'Andalousie,  café 
d’Afrique,  café  de  Cérès,  trésor  de  la  santé,  moka 
en  poudre,  café  de  gruau,  café  français,  café  To- 
niah  (caramel  pulvérisé),  café  Cézé  (pois-chiche), 
café  mitigatif,  café  fin  au  sel  de  Vichy,  café  des 
dames,  etc. 


CHAPITRE  II. 


Chicorée. 


■ *-CE5H  

L’on  a pu  voir  dans  notre  Chapitre  II  de  la 
deuxième  partie,  que  Prosper  Alpin  fut  le  premier 
savant  de  qui  l’on  eut  en  Europe,  vers  la  fin  du 
seizième  siècle,  une  description  assez  précise  du 
cafier,  avec  une  figure  de  la  plante  et  des  observa- 
tions sur  le  grand  usage  qui  se  faisait  en  Orient  de 
l’infusion  de  café,  de  laquelle  il  estimait  surtout  les 
propriétés  hygiéniques  et  thérapeutiques.  Nous 
avons  eu  là  un  extrait  d’un  des  ouvrages  de  ce  mé- 
decin-botaniste, qui  dans  son  temps  était  regardé 
comme  un  professeur  des  plus  illustres;  j’en  donne 
ici  un  autre,  qui  est  très  curieux  et  a directement 
rapport  en  partie  au  sujet,  que  nous  étudions  dans 


le  présent  chapitre.  11  est  tiré  de  sa  Médecine  des 
Egyptiens  (liv.  IV,  chap.  3)  ; comme  je  n’ai  pas 
sous  la  main  ce  livre  latin,  je  suis  obligé  d’emprun- 
ter la  traduction  — que  je  n’ai  pas  lieu  de  croire 
inexacte  — qui  a été  faite  de  ce  court  passage  par 
notre  vieux  Silv.  Dufour  : 

« La  faculté  de  ce  breuvage,  dit-il  en  parlant  du  café, 
est  froide  et  sèche,  ou  plutôt  tempérée  aux  qualités  pre- 
mières, à raison  de  quelque  chaleur  qui  s’y  trouve  mêlée  : 
car  cette  graine  est  composée  de  deux  substances,  savoir 
d’une  grossière  et  terrestre,  par  laquelle  elle  fortifie  et 
corrobore  : et  l’autre  subtile,  composée  de  parties  chaudes 
par  lesquelles  elle  échauffe,  elle  déterge.  et  elle  débouche. 
Cette  décoction  est  d’un  goût  qui  n’est  pas  éloigné  de  ce- 
lui qu’a  la  décoction  de  chicorée  , quoiqu’elle  désopile 
beaucoup  mieux.  » 

A un  autre  endroit  de  son  Traité  du  café , Du- 
four dit  encore  à ce  propos  : 

« Prosper  Alpin  assure  que  le  café  est  plus  efficace 
pour  désopiler  que  la  teinture  de  chicorée  amère,  du  goût 
de  laquelle  il  approche  : que  l’on  s’en  sert  en  Egypte  poul- 
ies obstructions  des  viscères,  et  pour  les  tumeurs  du  foie 
et  de  la  rate.  » 

L’on  voit  qu’il  y a bien  longtemps  qu’on  a com- 
mencé à se  douter  que  le  café  et  la  chicorée  étaient 
frère  et  sœur.  La  sœur,  il  est  vrai,  est  bâtarde  au- 
tant qu’il  est  possible  de  l’être,  mais  de  nos  jours 
ses  vertus  fausses  ou  réelles  lui  ont  gagné  tant  de 
considération  parmi  les  plus  honnêtes  gens  qu’il 
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faut  bien  reconrfàitre  que  de  fait  elle  est  on  ne  peut 
mieux  légitimée. 

Il  n’est  pas  improbable  que  la  remarque  de 
Prosper  Alpin  ait  été  le  motif  quelquefois  des  pre- 
miers essais  qui  furent  faits  en  vue  d’obtenir  de  la 
racine  de  chicorée  une  décoction  semblable  à celle 
du  café.  On  s’occupa  de  tels  essais  çà  et  là  en  Eu- 
rope, vers  le  milieu  déjà  de  la  première  moitié  du 
siècle  dernier,  lorsque  le  goût  du  café  fut  devenu 
général  dans  toutes  les  villes  de  France,  d’Allema- 
gne, de  Hollande  et  d’Angleterre.  Ce  fut  à la  même 
époque  que  l’on  s’appliquait  également  à faire  des 
succédanés  du  café  avec  nos  graines  céréales  et  lé- 
gumineuses les  plus  communes  : on  cherchait  de 
tous  côtés  à trouver  dans  les  plantes  indigènes  des 
semences  ou  des  racines  plus  ou  moins  de  nature  à 
remplacer  les  précieuses  fèves  du  cafiér,  qui  étaient 
toujours  chères,  la  production  des 'colonies  ne  s’ac- 
croissant pas  assez  vite  pour  suffire  à toutes  les 
demandes  qui  se  faisaient  chez  nous  de  la  denrée 
exotique. 

Le  Mercure  de  France , d’avril  1771,  rend 
compte  d’expériences  faites  à l’effet  de  préparer  un 
bon  café  de  chicorée;  il  s’exprime  à ce  sujet  d’une 
manière  très  précise  dans  le  passage  suivant,  qui 
est  reproduit  dans  le  Dictionnaire  d'histoire  na- 
turelle de  Valmont-Bomare,  ouvrage  qui  a été  en 
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France  le  meilleur  de  ce  genre  au  dix-huitième 
siècle. 

« Des  personnes  ayant  pris  des  racines  de  chicorée 
sauvage,  nettoyées  et  partagées  en  quatre  dans  leur  lon- 
gueur, les  ont  déposées  sur  des  feuilles  de  papier  sous  un 
poêle,  pendant  trois  jours,  pour  y être  séchées.  Cette  opé- 
ration faite,  on  a coupé  ces  racines  en  petits  morceaux , 
de  la  grosseur  de  la  fève  du  café  ; ensuite  on  en  a moulu 
les  parties,  et  on  en  a préparé  une  liqueur  comme  celle 
du  café  ; on  lui  fait  subir  deux  ou  trois  bouillons,  et  on  la 
lire  au  clair.  Cette  chicorée  cafèi-forme  a la  même  cou- 
leur, et,  dit-on,  la  même  saveur  tant  en  poudre  qu’en  li- 
quide ; il  faut  y mettre  un  peu  moins  de  sucre.  » 

Cependant  l’on  ne  se  mit  pas  à fabriquer  du 
café-chicorée  en  France  avant  les  premières  années 
du  siècle  actuel.  C’est  dans  la  Hollande  que  cette 
industrie  a pris  naissance  et  qu’elle  a été  exploitée 
d’une  manière  suivie  dès  le  milieu  du  siècle  passé; 
une  partie  de  ses  produits  se  vendait  dans  les  pays 
voisins,  où  l’on  ignorait  comment  cette  poudre  était 
préparée,  et  pendant  longtemps  l’on  ne  savait  même 
pas  la  matière  végétale  qui  y était  employée. 

En  Prusse,  la  fabrication  de  la  chicorée  a eu 
quelques  commencements  en  1770,  époque  où  nous 
trouvons  qu’un  brevet  fut  pris  à cette  intention  par 
un  nommé  Fôrster.  À Magdebourg,  il  existait  une 
fabrique  de  cette  denrée  en  1790,  et  sept  années 
après  on  y en  comptait  déjà  14.  En  1840  il  y en  avait 


41  dans  l’arrondissement  de  Madgebourg,  occupant 
2,500  ouvriers. 

En  1801  cette  industrie  fut  introduite  enfin 
aussi  en  France.  Deux  Belges  — leur  patrie,  on  le 
sait,  se  trouvait  alors  annexée  à la  France  — Orban 
et  Giraud,  en  établirent  chez  eux  des  usines,  le 
premier  à Liège  et  le  second  à Homing,  non  loin  de 
Valenciennes.  En  1814,  après  que  la  Belgique,  re- 
devenue libre,  eut  été  séparée  de  la  France,  Orban 
transporta  son  établissement  à Valenciennes,  et  c’est 
là  qne  commença  véritablement  dans  notre  pays  la 
fabrication  de  la  chicorée  torréfiée,  qui  a pris  de 
nos  jours  une  extension  très  considérable,  surtout 
dans  les  départements  du  Nord,  du  Pas-de-Calais  et 
des  Ardennes. 

Pendant  le  blocus  continental , de  1807  à 1813, 
l’Europe  se  trouvait  fermée  d’une  manière  plus  ou 
moins  rigoureuse  aux  importations  régulières  des 
marchandises  du  dehors,  surtout  des  denrées  colo- 
niales, qui  auraient  été  amenées  par  les  vaisseaux 
des  Anglais.  Napoléon,  en  cherchant  à ruiner  leur 
commerce  maritime,  prétendait  tarir  la  source  prin- 
cipale de  leurs  richesses  et  briser  cette  indomptable 
énergie  politique  dont  il  avait  tant  à souffrir.  C’était 
une  folie  colossale  qui  n’eut  aucunement  le  résultat 
qu  il  se  flattait  d’obtenir  : elle  servit  plutôt  à déve- 
lopper dans  la  Grande-Bretagne  et  en  Europe  une 
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activité  morale  et  matérielle  qui  aida  beaucoup  les 
peuples  à se  débarrasser  finalement  de  lui.  Il  est 
incontestable  toutefois  que  le  système  n’est  pas  sans 
avoir  eu  quelques  eiï'ets  utiles.  Pendant  son  règne 
on  vit  la  réalisation  d’une  hypothèse  des  économis- 
tes, celle  de  la  séparation  du  continent  européen 
de  ses  colonies,  et  il  fut  prouvé  que  chez  nous  la 
science  et  le  travail  pouvaient,  jusqu’à  un  certain 
point,  créer  ou  suppléer  facilement  des  produits 
dont  la  nature  semblait  avoir  fait  l’apanage  de  cli- 
mats plus  favorables.  L’industrie  du  sucre  indigène, 
du  sucre  de  betterave,  date  de  cette  époque,  ainsi 
que  la  fabrication,  soit  nouvelle  soit  perfectionnée, 
de  plusieurs  préparations  chimiques  très  importan- 
tes ; et  les  manufactures  nationales  de  tout  genre 
reçurent  une  impulsion  puissante,  dont  les  heureu- 
ses conséquences  ont  allégé  notablement  les  dom- 
mages causés  aux  intérêts  du  pays  par  les  guerres 
continuelles  où  la  France  fut  engagée  depuis  1792. 

C’est  alors  aussi  que  furent  faits  beaucoup 
de  recherches  et  d’essais  aux  fins  de  trouver  chez 
les  plantes  de  l’Europe  des  graines  ou  des  racines 
propres  à remplacer  le  vrai  café  d’une  manière 
plus  ou  moins  satisfaisante.  On  s’en  était  occupé 
passablement  déjà  dans  le  cours  du  siècle  passé  ; 
mais  au  plus  fort  du  système  continental,  lorsque 
le  café  était  ou  introuvable  ou  d’un  prix  énormément 
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exagéré,  ces  recherches  furent  reprises  partout  en 
Europe  avec  une  ardeur  facile  à comprendre.  Tout 
le  inonde  s’y  intéressait  et  faisait  des  vœux  pour  le 
succès  des  inventeurs  ; cependant  ils  ne  réussirent 
point  à découvrir  des  semences  ni  à préparer  des 
poudres,  résultant  de  racines  ou  de  graines  torré- 
fiées, qui  fussent  douées  des  qualités  éminentes  par 
lesquelles  les  fèves  du  cafier  d’Arabie  sont  comme 
les  perles  friandes  du  règne  végétal.  On  avait,  il  est 
vrai,  déjà  le  café-chicorée,  qui  était  connu  depuis 
assez  longtemps  ; la  Hollande  et  la  Prusse  en  four- 
nissaient beaucoup,  qui  n’était  pas  trop  mauvais,  et 
qui  avait  l’avantage  de  coîiter  moins  qu’un  succédané 
fait  de  graines  céréales  ou  légumineuses.  Faute  de 
mieux,  on  fut  obligé  de  s’en  tenir  à cette  chicorée 
et  d’en  fabriquer  dans  tous  les  pays  ; la  plupart  des 
gens  mêmes  s’estimaient  fort  heureux  de  la  possé- 
der, et  c’esL  à cette  époque  que  remonte  la  propa- 
gation tle  son  usage  dans  les  masses  populaires,  la- 
quelle n’a  pas  cessé  de  nos  jours  de  faire  des  pro- 
grès de  plus  en  plus  considérables. 

Le  blocus  continental  a donc  fait  inventer  le 
sucre  de  betterave  et  a répandu  parmi  nous  le  café- 
chicorée.  Le  premier  est  véritablement  un  sucre  in- 
digène, mais  le  second  n’est  rien  moins  qu’un  café, 
qui  mérite  aussi  d’être  ainsi  qualifié.  Le  sucre  de 
canne  et  le  sucre  de  betterave  sont  chimiquement 
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tout  à fait  identiques,  tandis  qu’entre  notre  chicorée 
et  le  vrai  café  torréfié  il  n’y  a rien  de  commun  , 
outre  la  couleur,  de  l’infusion,  que  l’amertume  et 
un  goût  d’empyreume,  deux  choses  qu’il  serait  on 
ne  peut  plus  facile  de  produire  dans  une  multitude 
de  racines  ou  de  graines  de  nos  plantes  indigènes. 


Le  café-chicorée  se  prépare  avec  le  racine  de  la 
chicorée  dite  sauvage  ou  amère,  qui  est  ainsi  dési- 
gnée des  jardiniers  pour  la  distinguer  de  l’Endive  ou 
Chicorée  franche  ou  frisée  ( Cichorium  Endivia , L.) 
Celle-ci,  qui  est  une  plante  annuelle  cultivée  dans 
tous  les  jardins,  n’est  pas  indigène  chez  nous,  mais 
originaire  de  l’Inde  ou  de  la  Chine. 

La  chicorée  sauvage  ( Cichorium  Intybus,  L.)  est 
une  plante  vivace  qui  se  trouve  dans  toute  l’Europe, 
dans  l’Egypte  et  dans  une  grande  partie  de  l’Asie. 
Elle  abonde  dans  les  régions  inférieures  des  pays 
où  elle  est  répandue,  dans  les  endroits  secs  et  sans 
culture,  aux  bords  des  chemins,  à la  lisière  des 
champs,  sur  les  coteaux  arides,  etc.  Elle  fait  partie 
dans  la  grande  famille  des  Composées  de  la  division 
ou  sous-famille  des  Chicoracées,  qui  a reçu  son  nom 
de  notre  chicorée,  parce  qu’on  a voulu  que  ce  groupe 
botanique  eût  pour  type  une  plante  très  commune 
et  connue  de  presque  tout  le  monde. 

Cette  plante  a une  tige  robuste  et  anguleuse, 
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haute  de  6 à Pi  décimètres  et  couverte  de  poils 
courts  et  raides.  Les  feuilles  inférieures  sont  sem- 
blables à celles  du  Pissenlit,  à lobes  dentés-angu- 
leux  ; les  supérieures  sont  lancéolées,  à base  large 
et  embrassant  à moitié  le  rameau.  Les  ramifications 
de  la  tige  sont  raides,  très  peu  feuillues,  étalées  ou 
divariquées  en  tous  sens,  ce  qui  donne  à la  plante 
un  air  dégingandé  assez  original.  Elle  n’a  d’ailleurs 
rien  de  remarquable  que  la  couleur  de  ses  fleurons 
bleus,  laquelle  est  très  rare  dans  la  division  des  Chi- 
coracées.  Les  capitules  formés  par  ces  fleuron»,  qui 
sont  épanouis  de  jour  et  fermés  au  soir,  sont  réunis 
au  nombre  de  trois  ou  quatre  en  fascicules  à peu 
près  sessiles  et  disposés  de  distance  en  distance  le 
long  des  rameaux,  à l’aisselle  des  courtes  feuilles 
lancéolées. 

Cette  Chicorée  est  cultivée  souvent  comme 
plante  potagère  ou  comme  fourrage.  Dans  nos  jar- 
dins, ses  jeunes  feuilles  fournissent  une  salade  pa- 
reille à celle  de  la  petite  laitue,  un  peu  amère,  mais 
très  saine  et  fort  estimée  à Paris.  Un  fait  aussi  avec 
ses  feuilles,  bâchées  en  lanières  menues,  des  salades 
bien  assaisonnées  pour  accompagner  le  bœuf  bouilli 
ou  d’autres  viandes;  enfin,  c’est  avec  cette  plante 
qu’on  produit  la  blanche  et  délicate  salade  d’hiver 
qui  s’appelle  barbe  de  capucin.  Comme  fourrage, 
notre  chicorée  est  précoce,  très  productive,  ne 
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craignant  ni  froidure,  ni  sécheresse,  fort  utile  en 
pâturage  pour  les  moutons  et  excellente  à être  ser- 
vie en  v.ert  à l’étable.  Les  vaches  l’aiment  beaucoup  : 
elles  en  donnent  plus  de  lait  et  digèrent  mieux  le 
trèfle,  la  luzerne  ou  Tesparcette,  qui  leur  causent 
parfois  des  incommodités  pénibles. 

La  variété  qui  est  cultivée  pour  faire  la  poudre 
succédanée  de  café  s’appelle  chicorée  à café.  La  ra- 
cine qui  dans  la  plante  sauvage  est  longue  et  mince, 
dure  et  fibreuse,  d’une  saveur  très  amère,  devient 
ici  p^r  la  culture  grosse  comme  une  carotte  blan- 
che de  taille  moyenne  , charnue  , succulente  et 
d’une  amertume  beaucoup  moins  prononcée.  Cette 
chicorée  à café  est  cultivée  quelquefois  aussi  comme 
fourrage  : les  parties  vertes  se  donnent  aux  vaches 
et  les  racines  aux  porcs  qui  les  aiment  passionné- 
ment. 

La  culture  de  la  chicorée  à café  et  la  fabrica- 
tion et  le  commerce  des  poudres  préparées  avec 
ses  racines  sont  aujourd’hui  des  industries  très  flo- 
rissantes. En  France  cette  culture  et  cette  fabrica- 
tion ont  lieu  surtout  dans  les  départements  du  nord, 
et  aussi  un  peu  aux  environs  de  Paris  ainsi  que  dans 
la  Normandie  et  dans  la  Bretagne  ; en  Belgique  elles 
sont  pratiquées  sur  une  très  grande  échelle  ; en 
Angleterre  on  s’y  livre  dans  les  comtés  de  Surrey, 
de  Bedford  et  d’York , et  en  Allemagne  dans  la 
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Prusse,  aux  environs  de  Magdebourg,  dans  le  pays 
de  Bade,  dans  la  Thuringe  et  dans  l’Autriche,  la 
Bohême  et  la  Moravie. 

L’on  ne  trouvera  pas  qu’il  soit  nécessaire  d’a- 
voir ici  une  explication  détaillée  des  procédés  de 
cette  culture  ; peu  de  mots  suffiront  pour  cela.  Elle 
est  d’ailleurs  fort  simple  et  ressemble  beaucoup  à 
celle  de  la  carotte.  Pour  réussir  parfaitement,  la 
plante  exige  un  sol  riche,  léger,  poreux,  sec,  à cou- 
che arable  profonde,  et  engraissée  de  fumier  con- 
sommé. Au  printemps  on  sème  un  peu  clair,  à la 
volée  ou  mieux  en  lignes,  qui  sont  tenues  bien  sar- 
clées et  binées,;  la  récolte  des  racines  a lieu  au 
mois  de  septembre  ou  d’octobre. 

Notons  encore,  — avant  de  nous  occuper  de 
la  Fabrication  du'  café-chicorée , — qu’en  France, 
dans  les  départements  qui  fabriquent  le  plus  de 
cette  denrée,  la  culture  de  la  racine  est  regardée 
comme  médiocrement  profitable.  En  effet  les  ré- 
coltes de  chicorée,  si  l’on  veut  qu’elles  soient  abon- 
dantes et  n’épuisent  pas  le  sol,  exigent  des  fumures 
qui  montent  au  double  de  ce  qu’il  en  faut  pour  la 
plupart  des  récoltes  sarclées.  L’on  a calculé  aussi 
qu’elles  ne  rendent  guère  plus  de  bénéfice  net  que 
la  culture  du  trèfle,  pendant  que  par  celle-ci  le  soi 
a l’avantage  de  ne  pas  être  appauvri  des  substances 
minérales  que  les  racines  y ont  puisées,  puisqu’elles 


ne  doivent  pas  être  arrachées  comme  on  fait  de 
celles  de  la  chicorée.  Nos  fabricants  ne  trouvent 
chez  les  agriculteurs  de  leur  voisinage  qu’une  faible 
partie  des  masses  énormes  de  la  matière  première 
qu’ils  convertissent  en  faux-café  : ils  sont  obligés 
d’y  suppléer  par  des  importations  de  Belgiqne  et 
d’Allemagne,  et  celles-ci  sont  frappées  à l’entrée 
d’un  droit  de  6 % au  moins  de  la  valeur  (3  fr.  par 
100  kilos  de  racines  sèches).  Ce  droit  protecteur  — 
auquel  s’ajoutent  encore  les  frais  de  voiture  de  la 
marchandise  étrangère  — n’est  pourtant  pas  assez 
élevé  au  gré  de  nos  cultivateurs,  et  on  les  voit  re- 
noncer de  plus  en  plus  à produire  des  racines  de 
chicorée  à café.  En  1862,  il  n’est  entré  en  France 
pas  moins  de  5,010,129  kil.  de  racines  sèches. 

Le  caractère  le  plus  remarquable  des  plantes 
de  la  sous-famille  des  Chicoracëes , c’est  d’être  im- 
prégnées dans  toutes  leurs  parties,  tant  souterrai- 
nes qu’aériennes,  d’un  suc  laiteux  plus  ou  moins 
abondant;  tout  le  monde  sait  cela,  au  moins  pour 
l’avoir  observé  dans  le  Pissenlit,  le  Laiteron  ou  la 
Laitue  de  nos  jardins,  et  c’est  de  là  même  que  ces 
deux  dernières  ont  reçu  leurs  noms.  Ce  suc  donne 
à plusieurs  plantes  de  cette  catégorie  des  qualités 
culinaires  ou  médicinales  qui  nous  les  rendent  as- 
sez précieuses  : il  est  riche  en  substances  résineuses 
et  amères,  auxquelles  est  associé  quelquefois  un 


principe  narcotique  en  proportion  variable  et  sou- 
vent très  faible. 

La  chicorée  sauvage  a joui  autrefois  d’un  très 
grand  crédit  dans  la  médecine  savante  non  moins 
que  dans  la  médecine  populaire  ; c’était  à une  épo- 
que où  l’on  s’imaginait  que  les  plantes  les  plus  com- 
munes ne  se  trouvaient  cà  nos  pieds  que  pour  nous 
offrir  des  secours  et  des  remèdes  efficaces  contre 
les  maladies  sans  nombre  dont  est  affligée  la  pauvre 
espèce  humaine,.  On  lui  attribuait  toutes  les  vertus 
thérapeutiques  : elle  était  stomachique,  stimulante, 
raffraichissante,  fondante,  apéritive,  résolutive,  dé- 
sobstruante, etc.,  etc.  Par  son  amertume  on  la  di- 
sait de  première  force  pour  affermir  les  fibres  relâ- 
chées de  l’estomac,  exciter  l’appétit,  aider  la  diges- 
tion , nettoyer  les  conduits  urinaires,  faciliter  la 
transpiration  et  l’expectoration.  Elle  était  censée 
faire  des  merveilles  dans  les  obstructions  des  vis- 
cères abdominaux  et  les  maladies  qui  en  dérivent  ; 
on  l’administrait  avec  une  confiance  imperturbable 
dans  des  cas  d’ictère,  de  cachexie,  de  mélancolie, 
d’hystérie,  d’hypochondrie,  de  phthisie,  de  goutte 
et  de  rhumatismes,  dans  les  fièvres  lentes,  dans  les 
inflammations  de  la  gorge  et  de  la  poitrine,  dans 
certaines  maladies  de  la  peau,  et  l’on  prétendait 
même  qu’une  fois  elle  avait  opéré  la  guérison  d’un 
ulcère. 
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Cependant  cette  chicorée  amère  n’est  pus  sans 
posséder  quelques  petites  propriétés  qui  font  que 
de  nos  jours  l’emploi  n’en  est  pas  tout-à-fait  banni 
de  l’art  de  guérir.  Les  pharmaciens  préparent  avec 
les  feuilles  et  les  racines,  fraîches  ou  sèches,  un  in- 
fusé, un  extrait,  un  suc  dépuré,  un  sirop  simple,  un 
sirop  composé,  qui  sont  des  médicaments  légère- 
ment toniques  et  stomachiques,  dépuratifs,  laxatifs, 
vermifuges.  Les  feuilles  de  la  chicorée  à café  sont 
d’une  amertume  assez  agréable;  on  la  mange  en  sa- 
lade, et  étant  un  peu  laxatives  elles  conviennent 
aux  personnes  dont  le  ventre  est  resserré.  En  dé- 
coction elles  servent  quelquefois  à composer  une 
tisane  fort  bonne  dans  le  cours  des  fièvres  inter- 
mittentes vernales  et  automnales,  et  qui  rétablit 
assez  bien  les  fonctions  digestives. 

Quoiqu’il  en  soit  des  vertus  thérapeutiques  de 
la  chicorée  amère,  soit  sauvage  soit  cultivée,  ce  ne 
sont  pas  elles  qui  auraient  jamais  acquis  à cette 
plante  la  haute  importance  que  nous  lui  voyons  au- 
jourd’hui, et  dont  personne  assurément  ne  se  serait 
douté  il  y a un  demi-siècle.  Sa  fortune  extraordi- 
naire est  un  des  phénomènes  les  plus  singuliers  de 
l’histoire  économique  des  peuples  de  l’Europe.  L’in- 
fusion de  chicorée  torréfiée  ressemble  à celle  du 
café  par  la  couleur  ou  l’apparence  extérieure,  mais 
elle  n’a  de  commun  d'ailleurs  avec  celle-ci  que  des 


propriétés  qu’il  est  impossible  de  'regarder  conuije 
celles  qui  font  lo  premier  mérite  du  café,  et  en  oui 
si  fort  répandu  l’usage  dans  l’Ancien  elle  Nouveau- 
Monde.  Le  triomphe  de  la  chicorée,  avons-nous  en- 
tendu dire  à un  philosophe  d’un  esprit  chagrin, 
prouve  bien  que  la  race  humaine  n’est  pas  près 
d’èLre  au  bout  de  toutes  ses  folies;  cette  drogue  est 
un  parvenu  insolent  et  fallacieux  qui  s’est  élevé  à 
l'encontre  du  café,  et  les  deux  sont  ensemble  dans 
le  même  rapport  que  l’ombre  et  le  soleil. 

11  est  temps  à la  fin  de  prendre  nos  racines  de 
chicorée  et  d’en  préparer  une  poudre  à café,  faite 
d’après  le  procédé  bien  simple  qui  est  usité  géné- 
ralement. Nous  commençons  par  donner  une  ana- 
lyse chimique  de  la  racine  cultivée;  il  ne  sera  pas 
sans  intérêt  de  la  comparer  avec  celle  de  la  fève 
du  cafier,  que  nous  avons  au  Chapitre  Ier  delà  Lroi-' 
sième  Partie. 
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Vinuline  se  trouve  dans  les  sucs  de  la  plupart  des 
racines  charnues.  C’est  une  substance  dont  la  com- 
position élémentaire  est  identique  avec  celle  de  la  fé- 
cule et  qui  parait  ne  différer  de  celle-ci  qu’en  ce  que, 
soluble  dans  l’eau  bouillante,  elle  s’en  précipite  à me- 
sure que  le  liquide  se  refroidit  ; elle  est  intéressante 
par  la  facilité  avec  laquelle  elle  se  convertit  en  su- 
cre par  son  contact  prolongé  avec  l’eau. 

Cette  inuline  de  la  chicorée  existe  dans  les  ra- 
cines cultivées  en  quantité  notablement  plus  forte 
que  dans  les  sauvages;  celles-ci  en  revanche  con- 
tiennent beaucoup  plus  de  sucre  que  les  premières. 
Voici  en  quelles  proportions  : 

Inuline.  Sucre. 

Racine  cultivée.  100  100 

» sauvage.  52  172 

Les  racines  sont  arrachées  en  automne,  ainsi 
que  nous  l’avons  vu  plus  haut.  Comme  la  plante  est 
d’une  extrême  rusticité,  on  peut,  sans  craindre  de 
les  incommoder,  les  laisser  en  terre  tout  l’hiver. 
On  a soin  de  n’en  pas  laisser  des  fragments  dans  le 
sol,  car  il  en  pousserait  plus  ou  moins  de  nouvelles 
plantes,  et  celles-ci  seraient  des  mauvaises  herbes 
pour  la  récolte,  autre  que  de  chicorée,  que  le  champ 
aura  à porter  l’année  suivante.  Après  en  avoir  coupé 
la  tête,  où  tiennent  des  bourgeons,  et  la  base  de  la 
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tige,  on  les  lave  et  les  nettoie  soigneusement;  puis 
on  les  refend  d’ordinaire  en  plusieurs  parties  lon- 
gitudinales et  à peu  près  égales,  qui  sont  elles  mê- 
mes découpées  transversalement  en  morceaux  longs 
de  quelques  centimètres.  Ces  morceaux  ou  cossettes 
sont  d’abord  séchés  un  peu  à l’air,  si  le  temps  est 
favorable,  puis  tout  à fait  dans  des  étuves  d’une 
chaleur  modérée.  C’est  dans  cet  état  que  le  produit 
agricole  passe  ensuite  aux  mains  des  fabricants  de 
café-chicorée. 

On  torréfie  ces  cossettes,  en  grandes  quantités 
à la  fois,  dans  des  cylindres  de  tôle  semblables  aux 
brûloires  à café,  qui  sont  placés  sous  des  bottes  à 
fort  tirage  et  mis  en  mouvement  par  des  machines 
à vapeur  ou  des  manèges.  Avec  les  cossettes  on 
grille  également  ce  qu’on  appelle  les  touraillons  ou 
passures,  qui  sont  les  radicelles  ou  menus  débris 
des  racines;  mais  d’ordinaire  on  les  sépare  ensuite 
par  un  tamisage  à travers  des  claies,  pour  en  faire 
des  poudres  de  qualité  très  inférieure.  Lorsque  la 
torréfaction  est  près  d’être  achevée,  on  ajoute  — 
ce  qui  se  fait  parfois  après  la  moulure — environ 
2 % de  beurre  ou  de  lard  pour  lustrer  les  cossettes 
et  leur  donner  l’aspect  du  café  brûlé  : après  cela 
toute  la  masse  est  versée  hors  de  la  brùloire  et  dis- 
tribuée dans  de  grands  vases  de  tôle  où  on  la  laisse 
refroidir.  Il  importe  alors  de  ne  pas  tarder  è pulvé- 


r iseï*  ou  égruger  cette  matière,  parce  qu'elle  attire- 
rait vite  beaucoup  d’humidité  de  l’air  et  deviendrait 
très  coriace  et  difficilement  friable. 

Cette  pulvérisation  s’effectue,  dans  un  local  où 
il  fasse  très  chaud,  sous  des  meules  verticales  en 
pierre  ou  entre  des  cylindres  en  fonte  taillés.  La 
poudre  grossière  qui  en  résulte  passe  dans  des  blu- 
toirs métalliques  à mailles  plus  ou  moins  larges,  qui 
la  divisent  en  grains  de  différentes  grosseurs  et  en 
séparent  les  parties  trop  fines  ; on  l’enferme  alors 
dans  des  barils  ou  des  caisses,  ou  bien  l’on  en  fait 
des  paquets  très  compacts,  du  poids  de  'L25  à 500 
grammes,  pour  lesquels  on  emploie  des  papiers 
épais  et  diversement  colorés.  Ces  paquets  — ou 
parfois  déjà  la  poudre  — sont  mis  dans  un  magasin 
humide,  où  la  matière  torréfiée,  s’imprégnant  vite 
d’une  forte  quantité  d’humidité,  devient  un  peu  vis- 
queuse et  d’une  consistance  assez  tenace. 

Le  café-chicorée  est  fréquemment  additionné  de 
plus  ou  moins  de  matière  colorante  rouge  ou  brune, 
afin  que  l’infusion  qui  en  résulte  présente  un  ton 
légèrement  vermeil,  propre  à flatter  l’œil  du  con- 
sommateur. Le  beurre  dans  ces  cas  sert  beaucoup 
à fixer  la  poudre  colorante,  qui  est  le  plus  souvent 
du  rouge  brun  de  Prusse,  à moins  que  ce  ne  soit 
simplement  ou  plutôt  frauduleusement  de  la  brique 
pilée.  Notons  encore  à propos  de  ce  beurre  ou  lard. 


que  le  corps  gras  est  censé  rendre  la  chicorée  moins 
hygrométrique. 

Des  poudres  à café  semblables  à celles  de  chi- 
corée sont  fabriquées  avec  la  Betterave  et  la  Carotte  ; 
il  s’en  produit  de  très  grandes  quantités,  en  Allema- 
gne surtout,  et  par  les  mêmes  procédés  que  ceux 
en  usage  pour  le  café-chicorée.  On  y emploie  aussi, 
mais  rarement,  des  raves  ou  des  navets  et  mêmes 
des  choux-rave  s. 

Une  infusion  ou  décoction  de  carottes  torréfiées 
ne  présente  pas  la  moindre  trace  de  cet  arôme  par- 
ticulier que  possède  la  racine  fraîche  ou  crue.  Elle 
est  d’un  goût  moins  désagréable  que  celle  de  chico- 
rée et  sans  doute  elle  est  aussi  plus  saine  que  celle- 
ci.  La  carotte  contient  beaucoup  plus  de  sucre  que 
la  racine  de  chicorée;  parla  torréfaction  une  partie 
de  ce  sucre  est  caramélisée  et  convertie  en  assamar , 
substance  dont  il  a été  question  déjà  plusieurs  fois: 
cet  assamar  et  l’huile  empyreumatique  existent  dans 
tous  les  succédanés  du  café,  et  ce  sont  les  seuls 
principes  actifs  qui  y soient  de  quelque  utilité. 
Quant  au  sucre  qui  n’a  pas  été  brûlé,  il  se  retrouve 
dans  l’infusion  et  la  rend  beaucoup  plus  douceâtre 
que  celle  de  la  chicorée  torréfiée. 

On  sait  qu’il  y a bien  des  sortes  de  betteraves 
et  qu’il  n’y  a pas  chez  nous  de  racine  cultivée  où 
l’on  trouve  une  aussi  grande  variété  de  formes  et 


de  couleurs.  Elles  servent  toutes  plus  ou  moins  à 
fabriquer  des  succédanés  de  café,  les  blanches,  les 
jaunes,  les  rouges,  aussi  bien  que  les  betteraves  à 
sucre.  Torréfiées  et  moulues,  elles  donnent  des  infu- 
sions pareilles  à celle  de  la  carotte,  sauf  que  cette 
dernière  est  peut-être  plus  douceâtre  encore.  Ces 
faux-cafés  de  betterave  ou  de  carotte  possèdent 
toutes  les  qualités  — si  qualités  il  y a — du  café- 
chicorée,  et  ils  ont  l’avantage  d’être  privés  de  cer- 
taine propriété  narcotique  qui  ne  peut  manquer  de 
rendre  l’usage  de  celui-ci,  ou  plutôt  son  abus,  très 
préjudiciable  à la  santé  de  ceux  qui  l’emploient  sans 
être  mélangé  de  vrai  café. 

Dans  l’Allemagne  méridionale,  en  Bavière  sur- 
tout, ou  fabrique  beaucoup  de  ces  poudres  à café 
faites  de  betteraves  ou  de  carottes,  et  on  les  y pré- 
fère avec  raison  à celle  de  chicorée.  Il  est  curieux 
que  dans  ce  pays-là,  le  mot  de  chicorée  soit  devenu 
synonyme  de  celui  de  succédané  du  café  : il  y a là 
des  industriels  qui  se  disent  fabricants  de  café-chi- 
corée et  qui  souvent  n’emploient  pour  leurs  poudres 
pas  un  brin  de  cette  espèce  de  racine,  et  il  n’est  pas 
rare  d’entendre  même  parler  de  chicorée  de  betterave 
ou  de  carotte. 

11  s’en  faut  que  tout  ce  qui  se  vend  en  Europe 
comme  chicorée  torréfiée  consiste  toujours  et  uni- 
quement en  poudre  dérivée  de  cette  racine.  Sans 
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compter  les  falsifications  énormes  auxquelles  cette 
marchandise  est  sujette  — de  quoi  nous  nous  occu- 
perons à la  fin  de  ce  chapitre  — elle  se  compose  le 
plus  souvent  d’un  mélange  de  plusieurs  des  poudres 
succédanées  les  plus  communes,  parmi  lesquelles 
on  ne  juge  pas  même  indispensable  que  ce  soit  la 
chicorée  qui  domine.  Il  y a lieu  de  se  féliciter  fort 
qu'il  en  soit  ainsi  ; de  tous  les  succédanés  du  café, 
c’est  elle  qui  constitue  le  moins  recommandable, 
mais  par  son  mélange  avec  d’autres,  ses  mauvaises 
qualités  sont  heureusement  atténuées  plus  ou 
moins.  Elle  est  mêlée  d’ordinaire  avec  des  pou- 
dres de  betterave,  de  carottes  ou  de  glands  doux, 
qui  sont  les  succédanés  dont,  après  celle  de  chico- 
rée, il  se  prépare  le  plus  aujourd’hui  ; ces  poudres 
sont  moins  âcres  ou  amères  que  celle-ci  : elles  ont 
naturellement  un  goût  sucré  assez  sensible,  qui  fait 
qu’il  n’est  guère  besoin  d’édulcorer  les  infusions 
qu’on  en  apprête,  surtout  si  l’on  y associe  du  lait. 
Je  fais  suivre  ici  la  composition  de  quelques-uns  de 
ces  mélanges  ; on  y ajoute  très  souvent  de  la  mélasse, 
qui  sert  à les  lier  davantage,  à leur  donner  du  moel- 
leux et  du  brillant , et  principalement  à les  sucrer, 
ce  qu’on  croit  nécessaire  quand  il  y entre  beaucoup 
de  poudre  de  graines  céréales  ou  légumineuses,  qui 
n’a  pas  la  douceur  de  celles  de  betteraves,  de  ca- 
rottes ou  de  glands. 


458 


4°  — 1 chicorée,  1 betteraves,  1 carottes. 

2u  — i chicorée,  3 carottes,  3 féveroles. 

3U  — 2 féveroles,  2 betteraves,  2 amandes  de  terre. 

5»  — 1 chicorée,  1 coques  de  cacao,. 2 pain  de  seigle, 
4 féveroles. 

5o  — 1 chicorée,  2 amandes  de  terre. 

6i>  — 2 chicorée,  3 orge,  3 glands. 

Voici  les  formules  d’autres  mélanges,  qui  sont 
beaucoup  moins  usités  que  les  précédents: 

1°  — 3 amandes  de  terre,  i /2  graines  de  lupin. 

2°  — 1 chicorée,  3 glands,  3 orge  mondé,  1 lupins. 

3°  — 3 féveroles,  1 lupins. 

4<j  — 1 chicorée,  2 betteraves,  3 féveroles. 

5°  — 1 chicorée,  3 châtaignes  ou  pommes  de  terre. 

6o  — i carottes,  1 lupins. 

7»  — 1 chicorée,  4 froment. 

Ce  sont  les  Hollandais  qui  ont  eu  l’initiative  de 
la  culture  du  cafier  dans  les  colonies  européennes  ; 
ce  sont  eux  aussi  qui  les  premiers  ont  fabriqué  le 
café-chicorée  et  l’ont  fait  connaître  aux  autres  peu- 
ples d’Europe.  Cette  belle  invention  paraît  avoir  été 
faite  vers  le  milieu  du  siècle  passé.  A cette  époque, 
le  crédit  de  la  chicorée,  comme  plante  médicinale, 
commençait  à baisser  beaucoup,  et  les  racines  n’en 
étaient  que  rarement  employées;  elles  ne  servaient 
d’ailleurs  en  pharmacie  pas  à d’autres  usages  que 
les  feuilles.  C’est  alors  qu’on  fit  la  découverte  que 
par  la  torréfaction  la  racine  de  la  chicorée  acqué- 
rait, sans  perdre  son  amertume,  un  arôme  analogue 


à celui  du  sucre  brûlé  ; que  réduite  en  poudre  elle 
ressemblait  au  café  moulu  ; qu’en  fin,  l’on  en  pouvait 
obtenir  par  voie  de  décoction  ou  d’infusion,  une  li- 
queur semblable  également  à celle  du  café  par  les 
apparences  extérieures  et  même  à un  certain  degré 
par  la  saveur. 

Pour  les  personnes  à palais  délicat,  une  infu- 
sion de  chicorée  torréfiée  est  d’un  goût  âcre  et 
nauséabond,  et  elle  cause,  quand  on  en  ingère  plu- 
sieurs tasses,  un  malaise  général,  qui  est  accompa- 
gné souvent  de  vertiges.  Ceci  prouve  qu’il  y a en 
elle  quelque  principe  narcotique,  sur  la  nature  du- 
quel la  science  n’est  pas  encore  en  mesure  de  rien 
dire  de  certain.  Si  de  la  betterave  ou  de  la  carotte 
torréfiée  se  trouve  mêlée,  comme  c’est  le  cas  d’ordi- 
naire, à une  poudre  succédanée  dite  de  chicorée, 
cette  propriété  narcotique  est  fort  atténuée  dans  ses 
effets,  et  alors  ceux-ci  valent  même  pour  bien  des 
gens  cette  agréable  stimulation  nerveuse  qui  ne 
saurait  être  produite  en  nous  que  par  une  bonne  in- 
fusion de  café.  Il  est  rare  cependant  que  l’on  fasse 
usage  de  la  chicorée  comme  café  noir  ; presque 
toujours  orr  la  prend  avec  du  lait,  dont  la  saveur 
douce  et  l’odeur  légèrement  balsamique  font  seules 
tolérer  ce  mélange. 

Les  partisans  de  la  chicorée  la  louent  fort  de  ce 
que,  ajoutée  en  proportion  modérée  à la  poudre  de 
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près  1815,  il  se  trouva  que  par  le  long  usage  déco 
iccédané,  le  goût  des  consommateurs  avait  été 
ngulièrement  dépravé.  L’on  fut  persuadé — et  trop 
3 gens  le  sont  encore  aujourd’hui  — qu’un  café  n’é_ 
it  fort  et  concentré  qu’à  la  condition  d’être  d’une 
inte  noire  ; et  pour  le  foncer  en  couleur,  on  en 
rréfiait  les  grains  excessivement,  et  on  en  faisait 
le  décoction  poussée  à l’extrême,  dans  laquelle 
iut  l’arome  était  perdu,  ou  bien,  ce  qui  était  beau- 
)up  plus  sur  et  plus  économique,  on  y ajoutait 
uart  ou  moitié  de  chicorée.  Ce  sont  là  des  pratiques 
cieuses  qui  de  nos  jours  n’ont  pas  cessé  d’ètre 
rt  à la  mode.  Une  qualité  de  la  chicorée,  que 
jn  avait  appris  à estimer  beaucoup  aussi,  c’est  l’o- 
sur  de  caramel  que  la  torréfaction  y développe 
jx  dépens  du  sucre  de  la  racine,  et  qui  est  encore 
însible  dans  son  infusion  ; mais  cet  arôme  parti- 
îlier,  (pii  est  assez  apprécié  de  bien  des  person- 
es,  est  facile  à obtenir  plus  pur  et  plus  doux  en 
loutant  à l’infusion  de  vrai  café  une  très  petite 
uantité  de  caramel  dérivé  du  sucre  de  canne.  Cette 
bservation  a donné  lieu  à l’invention  du  café  dp 
harlres , qui  fait  aujourd’hui  l’objet  d’une  industrie 
ssez  importante,  et  dont  nous  avons  indiqué  la 
réparation  dans  la  première  Section  du  chapitre  III 
e la  troisième  Partie. 

Toute  infusion  faite  avec  un  des  succédanés 


ordinaires  du  café  ne  peut  être  consommée  avec 
plaisir  que  par  ceux  qui  y sont  accoutumés  depuis 
leur  enfance,  et  dont  le.goût  grossier  ne  se  doute  ni 
demande  qu’il  y ait  quelque  chose  de  mieux  que*ces 
boissons  misérables;  l’imagination,  s’il  le  faut,  leur 
vient  en  aide  et  en  buvant  leur  café  de  chicorée,  ils 
ne  sont  pas  loin  de  ressentir  tous  les  effets  heureux 
qui  font  le  renom  du  café  de  Moka. 

Il  se  consomme  annuellement  en  Europe  des 
quantités  si  grandes  de  vrai  et  de  faux  café  que  les 
chiffres  en  semblent  presque  incalculables.  Cela  n’a 
rien  pourtant  de  flatteur  pour  l’esprit  ni  le  cœur 
d’un  économiste  : il  sait  que  la  plupart  des  consom- 
mateurs se  contentent  bon  gré  mal  gré  d’un  soi-di- 
sant café  de  chicorée,  de  betterave,  de  carotte,  de 
gland,  de  seigle  ou  d’orge,  et  que  ceux  qui  usent  de 
café  authentique,  le  dépouillent  communément,  en 
l’apprêtant  très  mal,  des  plus  essentielles  de  ses 
qualités.  On  est  stupéfait  de  voir  quelles  sommes 
énormes  sont  ainsi  gaspillées  pour  des  breuvages 
pervertis,  qui  d’ordinaire  sont  désagréables  au  goût 
et  d’une  valeur  nutritive  à peu  près  nulle,  ou  dont 
les  effets  utiles  se  réduisent  du  moins  à si  peu  de 
chose,  qu’ils  sont  hors  de  toute  pot-portion  avec  la 
dépense  faite  pour  les  procurer.  N’est-il  pas  sin- 
gulier, qu’en  matière  alimentaire,  en  ce  qui  constitue 
l’intérêt  le  plus  positif  de  sa  vio  d’ici-bas,  l’homme 


se  paie  aussi  volontiers  d’illusions  ([ue  quand  il  re- 
cherche  des  satisfactions  et  des  jouissances  d’une 
nature  plus  ou  moins  spirituelle*? 

Nous  allons  considérer  maintenant  la  consom- 
mation qu’il  se  fait  dans  les  principaux  pays  d’Eu- 
rope de  ces  produits,  d’origines  diverse,  q.ui  portent 
vulgairement  le  nom  de  café-chicorée. 

En  France  ces  poudres  sont  appelées,  de  par- 
la loi , chicorée  torréfiée.  L’administration  exige 
qu’elles  ne  soient  plus  qualifiées  du  titre  de  cafés, 
et  aussi  que  les  fabricants  ne  se  permettent  plus 
dans  leurs  réclames  et  sur  les  étiquettes  des  pa- 
quets de  déprécier  le  café,  comme  ils  ne  s’en  fai- 
saient pas  faute  autrefois,  afin  d’abuser  le  public 
sur  le  mérite  de  leur  propre  marchandise.  Ils  nous 
l'offraient  alors  sous  des  dénominations  bien  cu- 
rieuses ; en  voici  quelques-unes  : — Café  chicorée 
Moka,  Moka  par,  vrai  Moka  superflu,  poudre  de 
Moka,  Fleur  de  Moka,  Moka  en  semoule,  vrai  Moka 
des  dames,  Café  des  dames,  Café  nutritif.  Café 
oriental,  Café  digestif , Café  pectoral , Café  miti- 
gaiif , etc.,  etc. 

La  France  consomme  annuellement  peut-être 
8 millions  de  kilog.  de  chicorée  torréfiée.  Elle  n’en 
reçoit  point  de  l’étranger,  mais  elle  en  exporte  de 
fortes  quantités  en  Algérie,  en  Angleterre,  en  Es- 


pagne,  en  Italie  et  en  Suisse.  Nos  fabricants  tirent 
de  Belgique  ou  d’Allemagne  la  plus  grande  partie 
des  racines  sèches  dont  ils  font  leurs  poudres;  l’on 
dit  qu’une  seule  fabrique  de  Lille  n’en  produit  par 
jour  pas  moins  de  0,000  kil. , soit  le  quart  environ 
de  la  consommation  du  pays. 

Dans  les  lieux  publics  l’on  boit  généralement 
de  mauvais  café.  On  y emploie  d’ordinaire  de  30  à 
40  °/o  de  chicorée,  et  avec  les  marcs  obtenus  cha- 
que jour  l’on  gagne  par  une  décoction  prolongée 
une  eau  très  brune  qui  sert  pour  le  café  du  lende- 
main. Cette  liqueur,  pour  laquelle  le  plus  souvent 
l’on  a pris  encore  des  fèves  de  médiocre  qualité  et 
qui  ont  été  mal  torréfiées,  est  fort  sujette  à perdre, 
en  attendant  le  consommateur,  presque  toute  la  pe- 
tite valeur  qu’elle  pourrait  avoir  : c’est  parce  qu’on 
est  obligé  de  la  tenir  sur  le  feu  des  heures  entières, 
et  cela  dans  des  vases  de  métal. 

Une  infusion  pour  laquelle  le  café  a été  allongé 
de  chicorée  est  facile  à reconnaître;  il  n’est  pas  né- 
cessaire d’y  procéder  avec  le  nez  ou  la  bouche  d’un 
gourmet  : l’on  verra  la  liqueur  entourée  d’une  au- 
réole d’or,  qui  ressort  brillamment  entre  sa  surface 
noire  et  la  blanche  porcelaine  de  la  tasse;  quand  le 
café  est  pur,  sans  adultération  de  chicorée,  cette 
bordure  est  d’un  brun  clair  et  terne.  Notons  encore 
ici  qu’on  a l’habitude  dans  beaucoup  de  cafés  et  de 
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crémeries,  puisqu'au  goût  de  leur  public  les  infu- 
sions sont  meilleures  d’autant  qu’elles  sont  plus 
noires,  d'en  foncer  la  couleur,  soit  par  une  addition 
directe  de  caramel,  soit  par  l’emploi  de  cafés  qui 
sont  fortement  enrobés  de  sucre  brûlé  (cafés  de, 
Chartres);  il  en  résulte  outre  la  teinte  communiquée 
au  liquide,  line  saveur  et  une  odeur  qui  ne  sont  pas 
désagréables  et  qui  représentent  l’arome  du  bon 
café  pour  le  commun  des  consommateurs. 

Dans  cette  grande  consommation  de  chicorée 
torréfiée  l’on  ne  trouve  rien  qui  compense  lesdom- 
mages  quelle  cause  à l’Etal.  Elle  pervertit  le  goût 
du  public  et  détériore  la  santé  de  ceux  qui  en  font 
un  usage  exagéré;  en  restreignant  celle  du  café  elle 
est  très  préjudiciable  à nos  colonies  et  à notre  ma- 
rine, ainsi  qu’à  notre  commerce  intérieur;  nous 
avons  remarqué  plus  haut  qu’elle  n’est  d’aucun 
profit  pour  notre  agriculture,  et  nous  terminons  en 
observant,  avec  M.  Payen,  que  le  fisc,  lui-même  y 
perd  considérablement.  En  effet,  100  kilos  de  chi- 
corée sèche  introduits  en  France  ne  lui  laissent  que 
•3  fr.,  tandis  que  150  kil.  de  vrai  café,  nécessaires 
pour  produire  une  égale  quantité  d’infusion  de  mê- 
me couleur,  auraient  rapporté  en  moyenne  150  fr., 
c’esl-à-di^e  cinquante  fois  plus  au  trésor  public. 
Joignons  à cela  que  la  matière  première  de  plus  de 

la  moitié  ou  peut-être  des  trois  quarts  delà  chicorée 
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consommée  chez  nous  n’a  point  payé  ces  sus-dits 
trois  francs  d’entrée,  puisque,  par  suite  des  falsifi- 
cations énormes  qui  sont  pratiquées  sur  cette  den- 
rée, elle  consiste  en  majeure  partie  en  substances 
sans  nom,  ramassées  chez  nous,  et  d’une  valeur  à 
peu  près  nulle. 

En  Angleterre,  Te  n’est  qu’après  1830  que  l’u- 
sage du  café-chicorée  a commencé  à se  propager 
peu  à peu.  En  1845  il  y fut  importé  4 '/»  millions  de 
livres  de  chicorée  en  racines  sèches.  La  consom- 
mation du  café  diminuant  sensiblement  à mesure 
que  l’on  prenait  goût  à son  succédané,  on  crut  y 
parer  en  frappant  d’un  fort  droit  d’entrée  la  chico- 
rée étrangère;  aujourd’hui  cette  taxe  est  redevenue 
insignifiante,  mais  il  était  résulté  de  cette  rigueur 
passagère  du  fisc  qu’on  se  mit  à cultiver  la  plante 
dans  plusieurs  comtés  du  Royaume-Uni.  Depuis 
quelques  années  cette  culture  est  tombée  en  désué- 
tude ; les  Anglais  regardent  la  racine  de  chicorée 
produite  chez  eux  comme  très  inférieure  en  qualité 
à celle  du  continent,  et  ils  en  importent  beaucoup 
de  Belgique,  de  Hollande  et  d’Allemagne. 

Les  Anglais  pensent  généralement  qu’il  est  utile 
et  agréable  de  mêler  au  café  un  peu  de  chicorée, 
celle-ci  étant  censée  corriger  ce  que  l'autre  peut 
avoir  de  trop  âpre  ou  astringent.  Cette  opinion  de 
nos  voisins  nous  parait  singulière,  mais  chez  eux 
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elle  esl  soutenue  même  par  des  docteurs  en  cuisine 
d’une  grande  autorité , comme  le  fameux  Alexis 
Soyer. 

Chez  les  Allemands,  il  se  consomme  beaucoup 
plus  de  chicorée  qu’en  France  et  en  Angleterre. 
Dans  ces  deux  pays  le  café  n’entre  que  pour  une 
faible  part  dans  l’alimentation  des  ouvriers  indus- 
triels ou  agricoles;  la  plus  grande  partie  du  café 
qui  s’v  boit  est  à l’état  de  café  noir,  et  la  chicorée 
y sert  à allonger  'celui-ci.  En  Allemagne,  l’on  ne 
boit  dans  les  villes  pas  moins  de  café  noir  qu’ail- 
leurs,  mais  les  classes  ouvrières,  presque  partout 
dans  les  villes  et  les  campagnes,  se  nourrissent 
principalement  de  café  au  lait,  les  uns  y employant 
un  mélange  de  café  et  de  chicorée,  tandis  que  les 
autres,  en  bien  plus  grand  nombre,  se  contentent 
de  chicorée  seule  par  goût  ou  par  nécessité. 

La  Suisse  et  la  Belgique  consomment  infiniment 
plus  de  café  que  les  Français,  et  partant  aussi  de 
chicorée,  les  deux  consommations  étant  naturelle- 
ment corrélatives. — La  Suisse  ne  cultive  pas  de  chi- 
eorée  à café,  et  si  elle  reçoit  du  dehors  des  quanti- 
tés très  grandes  de  café-chicorée,  elle  n’en  fabrique 
chez  elle  que  fort  peu  avec  des  racines  étrangères. 
Son  importation  annuelle  de  ce  produit,  tiré  surtout 
du  pays  de  Bade,  a été  de  1863  à 186(5  d’environ  3 
millions  de  kilog.,  soit  pour  une  population  de  ‘2  ’/. 


millions  d’àmcs,  les  trois  huitièmes  de  ce  qu’ei. 
consomme  la  France  avec  une  population  de  38 
millions. 

Quand,  sous  couleur  de  café,  on  boit  une  infu- 
sion qu’on  sait  être  faite  en  tout  ou  en  partie  de 
chicorée,  celle-ci  remplit  honnêtement  son  petit 
rôle  de  succédané  du  café;  mais  elle  n’agit  pas  tou- 
jours ainsi  en  simple  et  loyal  remplaçant,  et  trop 
souvent  elle  se  présente  dans  le  commerce  comme 
un  imposteur  qui  prétend  se  faire  passer  comme  du 
café  véritable  : c’est  ce  que  nous  avons  vu  au  cha- 
pitre des  Falsifications  du  café.  A vrai  dire,  quand 
on  mêle  de  la  chicorée  avec  du  café,  c’est  aussi  une 
falsification,  mais  elle  est  perpétrée  scienynent  et 
volontairement;  c’est  un  mariage  de  raison,  très 
déraisonnable  si  l’on  veut,  mais  dont  l’exemple  ne 
saurait  autoriser  en  aucune  façon  les  abus  odieux 
des  épiciers  qui  nous  vendent  frauduleusement, 
comme  c’est  la  coutume  en  Angleterre  beaucoup 
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plus  qu’ailleurs,  en  guise  de  café  torréfié  et  moulu, 
des  poudres  adultérées  dans  lesquelles  domine  la 
chicorée  ou  quelque  autre  abomination  de  ce  genre. 

Cependant,  si  la  chicorée  sert  largement  à fal- 
sifier le  café,  ôn  reconnaît  avec  plaisir  qu’on  le  lui 
rend  aussi  avec  usure.  Il  y a certes  peu  de  mar- 
chandises qui  le  soient  autant  qu’elle,  et  elle  s y 


prête,  étant  une  matière  gluante,  compacte  et  noi- 
râtre, d’une  manière  on  ne  peut  plus  facile.  L’on 
assure  — je  crois  que  c’est  fort  exagéré  — que  les 
sept  huitièmes  de  ce  qui  se  vend  en  Europe  sous  le 
nom  de  café-chicorée  consistent  en  substances  qui 
ne  sont  pas  dérivées  des  racines  de  la  chicorée  à 
café,  et  qui  sont  d’origine  très  diverse,  organique 
ou  minérale. 

Voici  un  sommaire  des  substances  le  plus  com- 
munément employées  à la  falsification  du  café-chi- 
corée. Il  faut  observer  que  dans  le  nombre  il  y eu 
a beaucoup  par  lesquelles  la  qualité  de  la  marchan- 
dise ne  saurait  être  détériorée  : ce  sont  la  plupart 
de  celles  de  nature  végétale  et  dont  plusieurs  va- 
lent bien  la  chicorée.  Celles-ci  sont  aux  premiers 
rangs  de  notre  liste. 

1.  — Graines  céréales  ou  légumineuses;  d’ordinaire, 
il  est  vrai,  on  ne  les  prend  que  plus  ou  moins  avariées. 

2.  — Racines  de  betterave,  de  carotte,  de  panais. 

3.  — Pain  grillé  ou  plutôt  demi-brûlé,  biscuit  de  mer 
pulvérisé,  mêlés  avec  du  marc  de  café  épuisé. 

4.  — Poussière  de  semoule  et  vermicelle  râpé,  colorés 
par  un  procédé  quelconque. 

5.  — Résidus  terreux  et  altérés  de  l’épluchage  des  nu 
rines  brutes  de  chicorée  ; radicelles,  déchets  et  poussières 
des  séchoirs  de  chicorée. 

b.  — Différentes  espèces  de  glands  de  chêne. 

7.  — Résidus  de  brasseries,  de  distilleries  de  grains  et 
fin  fabriques  de  sucre  de  betterave. 
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8.  — Noir  animal  épuisé,  ayant  servi  clans  les  raffine- 
ries de  sucre  ou  clans  quelque  autre  industrie. 

9.  — Tannée,  tourbe,  sciure  ou  poudre  de  bois  d’a- 
cajou ou  de  campéche. 

■10.  — Trognons  de  choux  torréfiés  et  foie  de  cheva] 
grillé.  Ce  composé  est  une  invention  de  nos  ingénieux 
voisins  d’outre-Manche,  et  ils  lui  ont  donné  l’aimable  nom 
de  café  français. 

11.  — Sable  ou  terre  quelconque,  ocre  rouge  ou 
brune,  brique  pilée. 

12.  — Cendres  de  houille  ou  de  tourbe. 

Voilà  des  substances  bien  hétéroclites,  et  qui 
toutes  se  trouvent  associées  à la  poudre  de  chicorée, 
soit  l’une,  soit  l’autre,  ou -plusieurs  à la  fois,  dans 
les  petits  paquets,  d’ordinaire  cylindriques,  qui  sont 
vendus  comme  café-chicorée  ou  chicorée  torréfiée. 

Il  faut  noter  aussi  qu’à  tout  cela  s’ajoute,  pour  lui 
donner  du  liant , du  moelleux  et  du  lustre , du  cara- 
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rnel,  de  la  graisse  quelconque,  du  beurre  rance,  des 
mélasses  d’un  goût  désagréable  ; mais  ce  qui  n’y  ' 
manque  presque  jamais,  c’est  de  la  brique  pilée  ou 
une  autre  poudre  minérale  fortement  colorante,  soit 
du  bol  cl’ Arménie  ou  ocre  rouge,  soit  du  rouge  de 
Prusse  plus  ou  moins  foncé,  qui  résulte  de  la  calci- 
nation de  la  couperose  ou  d’une  ocre  jaune. 

Il  n’y  a guère  de  café-chicorée  où  de  ces  pou- 
dres minérales  ne  soient  ajoutées  en  très-forte  pro- 
portion; on  y en  a trouvé  jusqu’à  40  à 50  pour  100. 
i leïle  falsification,  qui  est  la  plus  commune  est  aussi 
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lu  plus  répréhensible,  moins  pour  la  qualité  de  la 
denrée  que  pour  la  quantité  de  matière  utile 
dont  ces  substances  inertes  tiennent  la  place.  Elle 
est  d’ailleurs  très  facile  à mettre  en  évidence.  On 
incinère  la  chicorée  suspecte  par  des  procédés  qu’il 
serait  trop  long  d’expliquer  exactement  ici  ; lors- 
qu’elle est  pure,  elle  ne  laisse  que  4-6  pour  100 
de  cendres  blanches  ou  grisâtres  : tout  ce  qui  dé- 
passe cette  proportion  est  d’addition  frauduleuse, 
et  d’ailleurs  les  cendres  sont  rouges  ou  brunes 
quand  ce  surplus  illicite  provient  surtout  de  briques 
ou  d’ocres.  Par  le  tan  épuisé,  la  sciure  de  bois,  la 
tourbe  pulvérisée,  le  résidu  de  cendres  est  aussi 
considérablement  accru  ; de  môme,  bien  entendu, 
quand  dans  la  chicorée  soumise  à l’essai,  il  se  trouve 
déjà  des  cendres,  telles  que  de  houille  et  de  tourbe, 
ou  du  noir  d’os,  qui  est  aussi  une  sorte  de  cendre. 
Quant  à la  nature  chimique  des  produits  minéraux 
de  l’incinération,  il  ne  sera  pas  difficile  de  les  déter- 
miner après,  si  on  tient  à la  connaître.  — Les  sub- 
stances inorganiques  incorporées  dans  un  café-chi- 
corée descendent  vite  au  fond  d’une  eau  dans  la- 
quelle a été  délayée  une  partie  de  la  poudre  : c’est 
là  encore  un  moyen,  et  des  plus  simples,  de  les  sé- 
parer ainsi  que  de  les  doser  d’une  manière  approxi- 
mative. 

Il  n’v  a guère  de  café  chicorée  qui  ne  contienne, 


en  proportion  plus  ou  moins  forte,  des  poudres  dé- 
rivées de  la  betterave  ou  de  la  carotte,  de  différen- 
tes espèces  de  glands,  de  graines  céréales  ou  légu- 
mineuses ; ce  ne  sont  là  rien  moins  que  des  sophis- 
tications dont  la  qualité  du  produit  soit  détériorée. 
Un  expert  en  chicorée  reconnaîtra  sans  peine,  dit- 
on,  qu’elle  n’est  pas  pure,  en  s’en  tenant  à l’odeur 
et  à la  saveur  de  .l’infusion  ; mais  le  vulgaire  des 
consommateurs  ne  s’avisera  que  très  rarement  d’y 
rechercher  des  additions  de  cette  nature  ; cepen- 
dant, si  quelqu’un  est  curieux  d’une  telle  analyse, 
qu’il  s’adresse  pour  cela  au  pharmacien  son  voisin  ; 
celui-ci  saura  bien  les  déceler  — sans  qu’il  soit 
besoin  qu’on  le  lui  apprenne  ici  — au  moyen  du 
microscope,  de  l’eau  iodée,  du  persulfate  de  fer,  etc. 

Ce  ne  serait  pas  juste  non  plus  de  regarder 
comme  frelatée  une  poudre  de  chicorée  dans  la- 
quelle est  mêlée  du  marc  de  café.  Ce  résidu  n’est 
pas  d’ordinaire  épuisé  au  point  qu’il  ne  vaille  tou- 
jours autant  que  la  chicorée  elle-même.  Si  d’ailleurs 
l’on  veut  s’assurer  qu’il  s’en  trouve  dans  un  paquet 
de  café-chicorée , il  n’y  a qu’à  dessécher  à l’étuve 
une  partie  de  la  poudre  et  la  projeter  dans  un  verre 
d’eau  : la  chicorée  s’imbibe  d’eau  et  tombe  au  fond, 
tandis  que  le  marc  de  café  reste  à la  surface. 

Quant  au  foie  de  cheval  — n’est-il  pas  malheu- 
reux qu’il  faille  finir  ce  livre  sur  une  image  si  peu 


ragoûtante?  — la  présence  en  pourra  être  accusée 
par  le  simple  moyen  indiqué  pour  le  même  casa  la 
fin  du  chapitre  des  Falsifications  du  café. 
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En  1862,  tous  les  journaux  ont  reproduit  les 
lignes  suivantes  sous  le  titre  de  : Qu’y  a-t-il  dans 
une  tasse  de  café  ? 

« A cette  question  beaucoup  répondront  qu’il  y a de 
la  chicorée  ; tous  les  médecins  répondront  qu’il  y a un  exci- 
tant spasmodique,  et  M.  Sauvageon,  de  Valence,  ajoute 
qu’il  y a un  baromètre  aussi  fidèle  que  les  meilleurs  ins- 
truments des  Chevalier  et  des  Bartésago.  « Oui,  dit-il,  si 
en  sucrant  votre  café,  vous  laissez  le  sucre  se  fondre  sans 
agiter  la  tasse,  les  bulles  d’air  contenues  dans  le  sucre 
montent  à la  surface  du  liquide.  Si  les  bulles  forment  une 
masse  spumeuse  se  maintenant  bien  au  centre  de  la  tasse, 
vous  avez  l’indication  du  beau  fixe  ; si  au  contraire  l’é- 
cume se  rend  en  anneaux  au  bord  du  vase,  vous  avez  l’in- 
dication de  grande  pluie  ; l’écume  stationnant,  mais  pas 
tout  à fait  au  centre,  indique  variable  ; si  elle  se  rend  vers 
uri  seul  point  du  bord  de  la  tasse,  sans  se  désagglomérer, 
l'indication  est  pluie. 
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« Ce  n’est  qu’après  avoir  constaté  par  comparaison  ces 
indications  avec  celles  d’un  baromètre  métallique  Bourdon 
et  un  baromètre  à colonne  de  mercure,  qu’en  ayant  re- 
connu la  concordance  exacte,  je  les  livre  à la  publicité.  » 

Malheureusement  pour  le  Baromètre  de  M. 
Sauvageon , I’Ixdépendance  belge  publia  la  lettre 
suivante,  signée  La  Greffe  : 

«J’ai  lu  avec  le  plus  vif  intérêt  la  note  de  M.  Sauva- 
geon sur  les  indications  barométriques  d’une  tasse  de  café. 
Les  amateurs  éclairés  du  nectar  d’Arabie  seront  moins 
surpris  que  reconnaissants  de  ce  nouveau  bienfait.  Mais  si 
le  principe  révélé  par  M.  Sauvageon  est  incontestable,  il  en 
découle  une  bien  autre  merveille,  car  avec  sa  tasse  de  café, 
chacun  pourra  faire  ou  amener  à son  gré  la  pluie  ou  le  beau 
temps'.  Pour  amener  le  beau,  il  suffira  de  remplir  sa  tasse 
par  dessus  les  bords,  et,  au  contraire,  pour  avoir  de  la 
pluie,  on  ne  la  remplira  pas  tout  à fait  ! Comme  les  bulles 
d’air  montent  toujours  vers  la  partie  la  plus  élevée,  dans 
le  premier  cas,  elles  s’accumuleront  au  centre,  et  dans  le 
second  cas,  vers  les  bords  ; car  en  vertu  des  lois  de  la  ca- 
pillarité, quand  la  tasse  sera  pleine,  la  surface  du  liquide 
sera  convexe  ; elle  sera  concave  au  contraire,  lorsque  le 
liquide  ne  viendra  pas  jusqu’aux  bords. 

« Je  ne  doute  pas  que  M.  Sauvageon,  qui  est  une  de 
mes  vieilles  connaissances,  ne  voie  dans  cette  note  ad- 
ditionnelle à la  sienne,  la  preuve  de  notre  adhésion  mu- 
tuelle. » 

Ces  expériences  ont  du  rapport  avec  celle  dont 
il  est  question  dans  une  des  fausses  lettres  de  Pas- 
cal, qui  ont  clé  soumises  récemment  à l’Académie 
des  Sciences,  et  ont  été  l’objet  d’un  débat  si  animé 
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dans  le  monde  savant  de  France  et  d’Angleterre. 
Voici  le  passage  qui  en  traite  : 

« On  donne  comme  effet  de  la  vertu  attractive  la 
mousse  qui  flotte  sur  une  tasse  de  café,  et  qui  se  porte 
avec  une  précipitation  très  sensible  sur  les  bords  du  vase. 
Est-ce  là  votre  sentiment  ? » 


• à.  T.jwùèA  Axf. 
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